Nazwa zajec:

Etykieta menedzerska ECTS 2

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Business etiquette

Zajecia dla kierunku studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidow: 2

Forma X stacjonarne
studiéw: [ niestacjonarne

Numer semestru: ...1........ [ semestr zimowy

X semestr letni

Status zajeé: X podstawowe

O kierunkowe

x obowigzkowe
[J do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ2-5-01L-01

Koordynator zajec:

Prof. dr hab. Krystyna Krzyzanowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Turystyki, Komunikowania Spotecznego i Doradztwa Instytutu Ekonomii i Finanséw

Jednostka realizujaca:

Instytut Ekonomii i Finanséw

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest:

poznanie podstawowych pojec i zasad z zakresu etykiety menedzerskiej, zapoznanie z normami obyczajowymi panujacymi
w srodowisku menedzeréw, ksztattowanie umiejetnosci i zachowan waznych w karierze zawodowej kadry kierowniczej,
przydatnych w kontaktach stuzbowych na spotkaniachi przyjeciach z udziatem klientéw, gosci honorowych i
zagranicznych. Przyblizenie aspektdw porozumiewania sie w bezposrednich interakcjach miedzy ludzkich (prywatnych,
publicznych, zawodowych).

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin ..30.....

C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin .......
LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin .......
PC - ¢wiczenia projektowe, liczba godzin .......
TC - ¢wiczenia terenowe, liczba godzin .......

ZP - praktyki zawodowe, liczba godzin .......

Metody dydaktyczne:

Dyskusja, konsultacje, grupowe prezentacje studenckie.

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Brak

Efekty uczenia sie:

Umiejetnosci: Kompetencje:

U1 wihasciwie dobiera stréj w
zaleznosci od pory dnia i okolicznosci
u2 rozréznia rodzaje biletow
wizytowych i wtasciwie przygotowuje
list biznesowy

Wiedza:

menu w zaleznosci od
spotkania biznesowego

W1 definiuje pojecia z zakresu etykiety
biznesowej

grzecznosciowe obowigzujace
etykiecie menedzerskiej

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, U1, U2, K1 zaliczenie pisemne
K2 ocena wystapien i prezentacji w trakcie zajec

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

prace z zaliczenia pisemnego, listy z wynikami zaliczen

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

ocena wystgpien i prezentacji w trakcie zaje¢ — 40%
zaliczenie pisemne — 60%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Jarczynski A. Etykieta w biznesie Wydawnictwo HELION, Gliwice 2015.

2. Jabtonowska L., Mysliwiec G.: Etykieta pracy - wspdtczesne najwyzsze standardy. Wyd. Difin, Warszawa 2014.

3. Kaminska - Radomska I. Etykieta biznesu, czyli miedzynarodowy jezyk kurtuazji. Wyd. Studio EMKA, Warszawa 2003.
4. Sabat A. Savoir-Vivre w biznesie. Wyd. Amber, Warszawa 2002.

5. Wachowiak P. Profesjonalny menedzer. Wyd. Difin, Warszawa 2001.

6. Pietkiewicz E. Etykieta menedzera. Wyd. "Twdj Styl", Warszawa 1993.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy

...), liczba godzin...3...

K1 proponuje wtasciwe rozsadzenie
gosci przy stole i dobiera wtasciwie
formy

K2 charakteryzuje zasady i formy




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

50h

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

innych osdb prowadzacych zajecia:

1,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

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

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

proponuje wtasciwe rozsadzenie gosci przy stole i dobiera
witasciwie menu w zaleznosci od formy spotkania biznesowego,
charakteryzuje zasady i formy grzecznosciowe obowigzujgce w
etykiecie menedzerskiej

definiuje pojecia z zakresu etykiety T22_KW05 1
biznesowej
wtasciwie dobiera stréj w zaleznoéci od pory dnia i okolicznosci, TZ2_KU07 1
rozrdznia rodzaje biletdw wizytowych i whasciwie przygotowuje
list biznesowy
TZ2_KKO1 1

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

1 - podstawowy,




Nazwa zajeé: Zarzadzanie zasobami ludzkimi w projektach ECTS |4
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Teamwork and Project Management
Zajecia dla kierunku studiow: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Jezyk wyktadowy: Poziom studidw: |l stopien

Forma X stacjonarne
studidw: O niestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe
[ kierunkowe

X humanistyczno-
spoteczne

X obowigzkowe
[ do wyboru

Numer semestru: 1

[ semestr zimowy
X semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik):

2019/2020

Numer katalogowy:

NOZ-TZ2-5-01L-02

Koordynator zajec:

dr Tomasz Herudzirski

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Socjologii Instytutu Nauk Socjologicznych i Pedagogiki

Jednostka realizujaca:

Instytutu Nauk Socjologicznych i Pedagogiki

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Przedmiot zarzadzanie zasobami ludzkimi w projektach jest przedmiotem obowigzkowym w strukturze przedmiotéw
ksztatcenia ogdlnego na kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka. Jego celem jest przekazanie wiedzy na temat
znaczenia matych grup i ich funkcjonowania w perspektywie pracy. Przedmiot ma stuzy¢ rozwijaniu kompetencji
spotecznych studentéw niezbednych do budowania relacji z innymi ludZmi, w szczegdlnosci wspdtpracy w zespotach
zadaniowych. Obejmuje wiedze z zakresu wybranych kulturowych, gospodarczych i politycznych uwarunkowarn sfery pracy
oraz procesow grupowych, w tym zasad budowy i funkcjonowania grup pracowniczych (struktury, przywoddztwa oraz
konfliktéow i komunikacji). Kluczowym celem zaje¢ jest przekazanie elementarnej wiedzy dotyczacej zarzadzania grupa
pracowniczg w trakcie realizacji projektow. Studenci w ramach kursu zostang wprowadzeni w podstawowe zasady
funkcjonowania rynku pracy, przywédztwa grupowego, podziatu zadan i rél spotecznych. Cwiczenia, w ramach zadan
indywidualnych i grupowych, wykorzystane zostang do opisu i zrozumienia zasadniczych proceséw, ktérym podlegaja grupy
pracownicze podporzadkowane zasadom wspdtczesnego rynku pracy.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W — wyktad, liczba godzin 30h

PC - éwiczenia projektowe, liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

1.  Wykfad z elementami prezentacji multimedialnej.

2. Analiza literatury Zrédtowej.
3.  Dyskusja grupowa

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 Student zna w pogtebionym stopniu
ekonomiczne, prawne i spoteczne
uwarunkowania prowadzenia dziatalnosci
zwigzanej z pozyskiwaniem,
przetwarzaniem i dystrybucjg zywnosci, w
tym podstawowe pojecia i zasady z zakresu
funkcjonowania rynku pracy.

W2 Student zna w pogtebionym stopniu
zasady tworzenia i zarzadzania réznymi
formami indywidualnej przedsiebiorczosci
oraz pracy grupowej w ramach realizacji
projektow.

Umiejetnosci:

U1 Student potrafi umiejetnie
dobierac zrédta informacji, dokonywac
syntezy uzyskanych danych i wyciggac
whioski, postrzegac rézne
uwarunkowania zagadnien
zawodowych, w tym technologiczne,
etyczne, ekonomiczne i ekologiczne.
U2 Student potrafi organizowac prace
zespotu, podejmowac w zespole rézne
role i wspotdziatac z innymi jego
cztonkami.

Kompetencje:

K1 Student jest gotéw do uznawania
znaczenia wiedzy w zyciu
zawodowym, jej krytycznej analizy
oraz poszukiwania zrédet wsrod
ekspertow.

K2 Student jest gotow do
prowadzenia dziatalnosci
zawodowej w sposéb
odpowiedzialny spotecznie,
przedsiebiorczy.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

1.  Ocenaegzaminu pisemnego (W1, W2)
2. Ocena wystgpien i uczestnictwa w dyskusji (U1, U2, K1, K2)

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Prace pisemne egzaminacyjne

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

1.  Ocenaegzaminu pisemnego = 50%

2. Ocena wystgpien i uczestnictwa w dyskusji = 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1.  Armstrong M., Zarzqdzanie zasobami ludzkimi, Oficyna Ekonomiczna, Krakéw 2000

2. Aronson E., Wilson T.D., Akert R.M., Psychologia spoteczna. Serce i umyst, Wydawnictwo Zysk i S-ka, Poznan 1997.

3.  Grucza B. (red.), ABC zarzgdzania projektami miekkimi, Ministerstwo Rozwoju Regionalnego, Departament Zarzadzania Europejski Funduszem




Spotecznym, Warszawa 2012.

4.  Herudzinski T., Bondyra K. Cywilizacja przemystowa — nowe elementy tadu. Sfera pracy jako element (nie)tadu cywilizacji péZzno przemystowej, w:
,Zarzadzanie Innowacyjne w Gospodarce i Biznesie ” nr 1 (20)/2015, s. 27-40

5. Juchnowicz M.[red.],Zarzqdzanie kapitatem ludzkim: procesy - narzedzia — aplikacje, Warszawa : Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, 2014

6.  Oyster Carol K., Grupy spotfeczne, Wydawnictwo Zysk i S-ka, 2002.

7 Griffin Ricky W. Podstawy zarzqdzania organizacjami, ttum. Michat Rusinski, PWN, Warszawa 2004

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 5h

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia
100 h
zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli
2 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
studidw dla kierunku zajec na efekt

kierunkowy*)

Student zna i rozumie w pogtebionym stopniu ekonomiczne, TZ_KWO05 2
prawne i spoteczne uwarunkowania prowadzenia dziatalnosci
zwigzanej z pozyskiwaniem, przetwarzaniem i dystrybucja
zywnosci, w tym podstawowe pojecia i zasady z zakresu
funkcjonowania rynku pracy.

Student zna i rozumie w pogtebionym stopniu zasady tworzenia i TZ_KWO06 2
zarzgdzania réznymi formami indywidualnej przedsiebiorczosci
oraz pracy grupowej w ramach realizacji projektdw.

Student potrafi umiejetnie dobiera¢ zrédta informacji, dokonywac T22_KU02 2
syntezy uzyskanych danych i wyciggac wnioski, postrzegac rézne
uwarunkowania zagadniers zawodowych, w tym technologiczne,
etyczne, ekonomiczne i ekologiczne.

Student potrafi organizowac prace zespotu, podejmowacé w T22_KU07 2
zespole rézne role i wspdtdziataé z innymi jego cztonkami.

Student jest gotéw do uznawania znaczenia wiedzy w zyciu TZ2_KKO01 2
zawodowym, jej krytycznej analizy oraz poszukiwania zrédet wsrod

ekspertow.

Student jest gotow do prowadzenia dziatalnosci zawodowej w TZK2_KK02 2

sposob odpowiedzialny spotecznie, przedsiebiorczy.

*)
3 —zaawansowany i szczegdétowy,
2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajec:

Chemia zwigzkdéw naturalnych z elementami enzymologii ECTS |2

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Chemistry of natural compounds with elements of enzymology

Zajecia dla kierunku studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: I

Forma X stacjonarne
studidw: O niestacjonarne

Numer semestru: 1

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-TZ2-5-01L-03

Koordynator zajec:

Dr Beata Dasiewicz, Dr hab. inz. Eliza Gruczyriska-Sekowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Chemii Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z istotnymi aspektami chemii zwigzkéw naturalnych, budowg i
wtasciwosciami metabolitow  pierwotnych i wtérnych oraz drogami ich biosyntezy w organizmach zywych,
zaleznosciami pomiedzy elementami budowy bioczgsteczek a ich dziataniem biologicznym.

Celem przedmiotu jest rowniez przekazanie i usystematyzowanie wiedzy o strukturze i wtasciwosciach enzymow,
wyjasnienie mechanizméw reakcji enzymatycznych oraz regulacji aktywnosci enzymow, a takze przeglad najwazniejszych
zagadnien enzymologii Srodowisk niewodnych.

Omowienie budowy i wystepowania najwazniejszych grup zwigzkdéw naturalnych. Przeglad metabolitéw pierwotnych:
aminokwasy, biatka, lipidy, cukry. Nukleotydy, nukleozydy i kwasy nukleinowe. Podstawowe zwigzki o znaczeniu
biologicznym: wybrane witaminy (budowa, wtasciwosci i rola w organizmie), substancje regulujace: hormony, feromony.
Metabolity wtdrne: terpeny i olejki eteryczne (budowa i podziat), steroidy, alkaloidy (wystepowanie podziat oraz
biosynteza). Procesy samoorganizacji czasteczek; rola oddziatywarn wewnatrz- i miedzyczgsteczkowych.

Struktura i wtasciwosci enzymoéw. Mechanizmy i kinetyka reakcji enzymatycznych. Rola wody niezbednej do katalitycznej
aktywnosci biatek enzymatycznych. Aktywno$¢ enzyméw w mediach niewodnych. Wykorzystanie enzyméw do modyfikacji
sktadnikdw zywnosci w niekonwencjonalnych srodowiskach reakcji.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin - 30h

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik audiowizualnych, dyskusja

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Student rozpoczynajacy studia magisterskie powinien zna¢ w stopniu podstawowym
materiat z biochemii i chemii zywnosci obowigzujgcy na studiach inzynierskich.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna gtéwne grupy bioczasteczek,
rozumie zwigzek pomiedzy poszczegdlnymi
elementami budowy a ich dziataniem
biologicznym

Umiejetnosci:
W2 - ma pogtebiong wiedze na temat el I

. A K .. .. |Ul — potrafi wykorzysta¢ wiedze | Kompetencje:
chemicznych i biologicznych wtasciwosci: . : X . . .
o s podczas  opracowywania  narzedzi | K1 - jest gotéw do uznania zdobytej
lipidédw, cukréw i biatek . .
o . , badawczych wiedzy w zyciu zawodowym
W3 - zna pojecie metabolitu wtdérnego, . . L . . . .
g A X U2 — potrafi dokonaé¢ obserwacji i| K2 — jest gotéw do poszukiwania
potrafi podaé przyktady, zna drogi . " L. .
. Lo L interpretacji przeprowadzonego | zrédet wiedzy u kompetentnych
biosyntezy tych zwigzkéw w organizmie .
eksperymentu ekspertow

zZywym

W4 - ma rozszerzong wiedze na temat
struktury chemicznej i mechanizmow
dziatania enzyméw

WS5 - zna zastosowanie enzymow do
modyfikacji sktadnikdw zywnosci

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Egzamin pisemny

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Tres¢ pytan egzaminacyjnych wraz z ocenami studentéw




Weryfikacja efektéw ksztatcenia odbywa sie w oparciu o ocene uzyskang z egzaminu
pisemnego. Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie przynajmniej 51% punktéw z czesci chemicznej (waga 65%
oceny) i 51% punktéw z czesci enzymologicznej (waga 35% oceny)

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Miejsce realizacji zajec: Aule lub sale wyktadowe SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1.  Food Chemistry. (S. Damodaran, K. L. Parkin, O. R. Fennema eds.). CRC Press, 1996

2. Chemia Zywnosci. Praca zbiorowa (red. Z. E. Sikorski). WNT, Warszawa 2007
3. Naturalne zwigzki organiczne. A. Kotodziejczyk. PWN, Warszawa 2013
4.  Farmakognozja.S. Kolhminzer. PZWL, Warszawa 2003

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec
50 h
efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
1,5 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
studidw dla kierunku zajec na efekt

kierunkowy*'

zna gtéwne grupy bioczasteczek, rozumie zwigzek pomiedzy T22_KWO02 1
poszczegdlnymielementami budowy a ich dziataniem
biologicznym

ma pogtebiong wiedze na temat chemicznych i biologicznych | TZ2_KW02 1
wtasciwosci: lipiddw, cukréw i biatek

W3 - zna pojecie metabolitu wtérnego, potrafi podac przyktady,
zna drogi biosyntezy tych zwigzkéw w organizmie zywym

zna pojecie metabolitu wtdrnego, potrafi podac przyktady, zna TZ2_KWO02 1
drogi biosyntezy tych zwigzkdw w organizmie zywym

ma rozszerzong wiedze na temat struktury chemicznej i TZ2_KWO02 1
mechanizmoéw dziatania enzymoéw

zna zastosowanie enzyméw do modyfikacji sktadnikdéw zywnosci TZ2_KWO02 1
potrafi wykorzysta¢ wiedze podczas opracowywania narzedzi | TZ2_KUO01 1
badawczych

potrafi dokona¢ obserwacji i interpretacji przeprowadzonego | TZ2_KUO1 1
eksperymentu

jest gotéw do uznania zdobytej wiedzy w zyciu zawodowym TZ2_KK01 1
jest gotéw do poszukiwania zrodet wiedzy u kompetentnych TZ2_KK01 1
ekspertow

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

1 — podstawowy,




Nazwa zajec: Wspotczesne technologie ECTS 5
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Modern Technologies
Zajecia dla kierunku studiow: Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: |l stopien
Forma X stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe X obowigzkowe Numer semestru: 1 [ semestr zimowy
studidw: [ niestacjonarne X kierunkowe [ do wyboru X semestr letni
Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ2-S-01L-04
Koordynator zajec: Dr hab. Krzysztof Dasiewicz

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

Jednostka realizujaca: Instytut Nauk o Zywnosci

Jednostka zlecajaca: Wydziat Technologii Zywnosci

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z najnowszg wiedzg specjalistyczng z zakresu technologii produktéw
zwierzecych i rodlinnych.

Tematyka wyktaddw:

Zywno$é funkcjonalna pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Zastosowanie nowoczesnych technik w technologii
produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Bezpieczenstwo zywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzecego.
Wspotczesne trendy w nauce o zywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzecego.

Tematyka ¢wiczen:

Wypiek pieczywa pszennego z zastosowaniem metody odroczonego wypieku. Benchmarking mlecznych produktéw
spozywczych. Alternatywne peklowanie miesa. Analiza sktadu i ocena wybranych prozdrowotnych produktéw ttuszczowych.
Postep w technikach wykrywania zafatszowan sokdéw.

Zatozenia, cele i opis zajec:

W — wyktad, liczba godzin 47

Formy dydaktyczne, liczba godzin: LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin 15

Metody dydaktyczne: Wyktad, doswiadczenie, rozwigzywanie problemu, interpretacja wynikdw doswiadczenia, konsultacje

Wymagania formalne

. e Student powinien zna¢ podstawowe procesy i technologie stosowane w produkcji zywnosci.
i zatozenia wstepne:

Umiejetnosci:

U1 - potrafi samodzielnie zaplanowaé
proces technologiczny wykorzystujgcy
wspotczesne sposoby mrozenia

Wiedza:

W1 - zna wspdtczesne i zaawansowane
techniki, technologie i narzedzia w zakresie
wykorzystania potencjatu przyrody w celu

L o, .| potproduktow piekarskich i | Kompetencje:
wytwarzania i doskonalenia jakosci i R . . . .
. . . L. . . | technologie odroczonego wypieku, | K1 - rozumie znaczenie spotecznej,
bezpieczenstwa zywnosci funkcjonalnej X K R . ’
technologie alternatywne peklowania | zawodowej i etycznej

ochodzenia roslinnego/ zwierzecego oraz . I . Lo - .
P go/ cceg miesa, samodzielnie stosuje metody | odpowiedzialnosci za produkcje

Efekty uczenia sie: zywienia cztowieka, ma pogtebiong wiedz ,
4 ¢ Y ! F,).ge,. 3 & eksperymentalne do opisu i analizy | bezpiecznej i stabilnej jakosciowo
na temat wtasciwosci oraz | _. . . - ) .
. . . | Zjawisk zachodzacych we | zywnosci pochodzenia roslinnego
niekonwencjonalnych metod i technik . .
wspotczesnych procesach | /zwierzecego

analizy  surowcdéw,  poétproduktow i
produktéow  roslinnych /  zwierzecych
wykorzystywanych ~ we  wspdtczesnych
technologiach realizowanych w zaktadach
przemystu spozywczego,

technologicznych produkcji  Zywnosci
pochodzenia roslinnego/zwierzecego
oraz posiada umiejetnosci
samodzielnej interpretacji uzyskanych
wynikow i wyciggania wnioskéw

Sposob weryfikacji efektow uczenia | Efekt W1 - egzamin pisemny
sie: Efekt: W1, U1, K1 — kolokwium éwiczeniowe, prezentacja

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie: Kolokwia pisemne, prace egzaminacyjne, prezentacja

kolokwia i prezentacje 50%; egzamin 50%

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% ogdlnej liczby punktéw niezaleznie z éwiczen i materiatu
Elementy i wagi majace wptyw wyktadowego.

na ocene koricowy: Sumaryczng liczbe punktéw wylicza sie po uwzglednieniu elementéw i wagi. Student, ktdry 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

Miejsce realizacji zajeé: laboratoriumi sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Praca zbiorowa (pod red. M. Stowinski) 2014: Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia zwierzecego i podstaw gastronomii. Wyd. SGGW
Warszawa,

2. Praca zbiorowa (pod red. M. Mitek, K. Leszczyniski) 2014: Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia roslinnego. Wyd. SGGW Warszawa,
3. Praca zbiorowa (pod red. A. Pisula, E. Pospiech) 2011: Mieso - podstawy nauki o miesie i technologii, Wyd. SGGW Warszawa,




4. Praca zbiorowa (red. Gasiorowski H.) 2004: Pszenica- chemia i technologia. PWRIL Poznan
5. Chemia zywnosci. Praca zbiorowa pod redakcja Z. E. Sikorskiego WNT, Warszawa 2007
6. Surowce oleiste. H. Niewiadomski. WNT, Warszawa 1984

UWAGI inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 14

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

150 h

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

innych oséb prowadzacych zajecia:

2,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

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

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

zna wspotczesne i zaawansowane techniki, technologie i narzedzia | TZ2_KWO01, TZ2_KWO03, TZ2_KW04
w zakresie wykorzystania potencjatu przyrody w celu wytwarzania
i doskonalenia jakosci i bezpieczenstwa zywnosci funkcjonalnej
pochodzenia roslinnego/ zwierzecego oraz zywienia cztowieka, ma
pogtebiong wiedze na temat wtasciwosci oraz
niekonwencjonalnych metod i technik analizy surowcéw,
pétproduktow i produktow ro$linnych /zwierzecych
wykorzystywanych we wspotczesnych technologiach
realizowanych w zaktadach przemystu spozywczego,

potrafi samodzielnie zaplanowac proces technologiczny TZ2_KU01; TZ2_KUO03, TZ2_KUO5
wykorzystujacy wspdtczesne sposoby mrozenia pétproduktow
piekarskich i technologie odroczonego wypieku, technologie
bezazotynowego peklowania miesa, samodzielnie stosuje metody
eksperymentalne do opisu i analizy zjawisk zachodzacych we
wspotczesnych procesach technologicznych produkcji zywnosci
pochodzenia roslinnego/zwierzecego oraz posiada umiejetnosci
samodzielnej interpretacji uzyskanych wynikéw i wyciggania
whnioskéw

rozumie znaczenie spotecznej, zawodowej i etycznej TZ2_KK02
odpowiedzialnosci za produkcje bezpiecznej i stabilnej jakosciowo
zywnosci pochodzenia roélinnego /zwierzecego

*)
3 — zaawansowany i szczegbétowy,
2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajeé: Innowacyjne procesy i aparatura w inzynierii zywnosci ECTS |3
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Innovative processes and equipment in food engineering
Zajecia dla kierunku studiow: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: |l stopien

Forma X stacjonarne
studidw: O niestacjonarne

Numer semestru: ...1.....

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-TZ2-5-01L-05

Koordynator zajec:

Dr hab. Ewa Jakubczyk, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Student ma podstawowa wiedze z inzynierii procesowej zywnosci. Celem przedmiotu jest poszerzenie wiedzy z zakresu
inzynierii procesowej stosowanej w produkcji Zzywnosci ze szczegélnym uwzglednieniem aplikacji nowych technologii,
metod oraz aparatury. W ramach przedmiotu studenci zapoznaja sie z niekonwencjonalnymi procesami technologicznymi, z
nowymi rozwigzaniami aparaturowymi stosowanymi w przetwdrstwie zywnosci. Przedmiot obejmuje charakterystyke
nowoczesnych urzadzen i instalacji do surowcow sypkich, proceséw mikrokapsutkowania, wykorzystania ekstruzji, ekstrakcji
w stanie nadkrytycznym, proceséw membranowych, bioreaktoréw. W ramach przedmiotu omawiane sg m.in.:

- nowoczesne metody pakowania zywnosci wraz z wymogami prawnymi w tym zakresie, przyktady zastosowania
innowacyjnych opakowan do kontaktu z zywnoscia,

-mozliwosci procesowe wynikajace z zastosowania oprzyrzgdowanych bioreaktoréw oraz zagadnienia zwigzane z
prawidtowq eksploatacja tych urzadzen,

- zasady dziatania i budowy ekstrudera, podziat, klasyfikacja, rozwigzania konstrukcyjne urzadzen stosowanych w ekstruzji.
Wptyw procesu na sktadniki odzywcze zawarte w przetwarzanym surowcu. Przeglad linii technologicznych stosowanych w
produkcji ekstrudatow.

- techniki membranowe (klasyfikacja, transport masy w membranach), moduty membranowe, mikrofiltracja, ultrafiltracja,
nanofiltracja, odwrdcona osmoza, destylacja osmotyczna i odparowanie membranowe, separacja gazéw, czyste
technologie.

-metody mikrokapsutkowania, sposoby uwalniania chronionej substancji, stosowaneurzadzenia w mikrokapsutkowaniu
2Zywnosci,

-zastosowanie nanotechnologii w produkcji Zzywnosci, metody wytwarzania nanoczastek, przyktady rynkowych produktow
spozywczych, wykorzystanie nanotechnologii w tworzeniu systeméw monitorujacych jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci,

- urzadzenia, maszyny i aparatura stosowana do przeprowadzania proceséw mieszania, dozowania, transportu i
magazynowania surowcow sypkich.

Cwiczenia projektowe stuza rozwigzaniu przyktadowego problemu i zagadnienia

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin ..30 ..
LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin ....
PC - éwiczenia projektowe, liczba godzin 10

Metody dydaktyczne:

Wyktad, projekt, konsultacje, dyskusja

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Kurs podstawowy z Inzynierii procesowej i wtasciwosci fizycznych

Efekty uczenia sie:

Umiejetnosci:

Wiedza: ) U . .
. - . .| Ul potrafi oceni¢ i zaproponowaé | Kompetencje:
W1 - zna i rozumie innowacyjne procesy i L ) ) . : 3 . .
. s . operacje i rozwigzania uwzgledniajace | K1 jest gotéw do krytycznej analizy
operacje stosowane w produkcji Zzywnosci . .
warunki danego procesu wiedzy

W2 — zna i rozumie zaawansowane metod

o .. L. U2 potrafi wspétdziata¢ i pracowac¢ w
przetwarzania i pakowania zywnosci

zespole projektowym

Sposob weryfikacji efektéow uczenia
sie:

efekt W1, W2,U1: egzamin pisemny
efekt U1, U2, K1: prezentacja projektu

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Projekty i raporty, egzamin

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

egzamin pisemny -50%
ocena z projektu - 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sale dydaktyczne Katedry Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji




Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

LNV AWNPE

. Podstawy biotechnologii przemystowej 2009: prac. zbior. pod red. Wtodzimierza Bednarskiego i Jana Fiedurka, WNT
. Moscicki L., Mitrus M., Wéjtowicz A.2007: Technika Ekstruzji w Przemysle Rolno-Spozywczy, PWRIL Paristwowe Wydawnictwo Rolnicze i Lesne, 2007
. Opakowania zywnosci 1998. : Czerniawski Bohdan (red.), Michniewicz Jan (red.), Agro Food Technology
. Rautenbach R.: Procesy membranowe, WNT, Warszawa 1996
Membrany i membranowe techniki rozdziatu 1997: Praca zbiorowa pod red. A. Narebskiej, Wydawnictwo UniwersytetuMikotaja Kopernika
. Gouin S. 2004: Microcapsulation: industrial appraisal of existing technologies and trends. Trends Food Sci. Technol., 15,330-347
Gruda Z., Postolski J. 1999: Zamrazanie zywnosci, WNT Warszawa
. Onwulata Ch. 2005: Encapsulated and Powdered Foods. CRC Press LLC Taylor &amp; Francis Group, Boca Raton LLC
. Jakubczyk E. 2007: Nanotechnologia w technologii zywnosci. Przemyst Spozywczy, 4, 16-22.

UWAGI

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

75h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

1,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

zna i rozumie innowacyjne procesy i operacje stosowane w | TZ2_KWO01, TZ2_KWO03, TZ2_KW04 3
produkcji zywnosci

zna i rozumie zaawansowanych metod przetwarzania zywnosci TZ2_KWO01, TZ2_KWO03, TZ2_KW04 3
potrafi oceni¢ i zaproponowaé operacje i rozwigzania | TZ2_KUO01, TZ2_KUO5 3
uwzgledniajgce warunki danego procesu

potrafi wspétdziatad i pracowaé w zespole projektowym TZ_KU07 2
jest gotdw do krytycznej analizy wiedzy TZ2_KKO1 2

*)

3 — zaawansowany i szczegdtowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajeé:

Wspotczesne trendy w biotechnologii i analityce ECTS 2

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Modern Trends in the Biotechnology and Analytics

Zajecia dla kierunku studiow:

Technologia zywnosci i zywienia

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw:

Forma X stacjonarne
studidw: O niestacjonarne

Numer semestru: 1

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-TZ2-5-01L-06

Koordynator zajec:

Prof. dr hab. Matgorzata Gniewosz

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci
Pracownicy Katedry Technologii i Oceny Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z metodami otrzymywania GMO oraz rolg organizmoéw genetycznie
modyfikowanych w gospodarce cztowieka. Zapoznanie studentéw z nowoczesnymi metodami oznaczania i identyfikacji
wybranych sktadnikéw zywnosci, zagrozen wystepujacych w produktach zywnosciowych oraz substancji

o charakterze biologicznie czynnym wraz z ich pochodzeniem.

Tematyka wyktadéw: GMO - definicje i cele. Budowa i pozyskiwanie gendéw. Konstrukcje genowe i metody transformacji
komorek. Mikroorganizmy, rosliny i zwierzeta transgeniczne w produkcji zywnosci. Najpopularniejsze metody oznaczania
wybranych sktadnikéw zywnosci (metody chromatograficzne, immunoenzymatyczne, detekcji izotopéw, metody
fluorescencyjne, elektroforeza, metody spektralne, spektroskopowe, PCR, Real Time —PCR). Biosensory stosowane w
analityce zywnosci oraz szybkie testy diagnostyczne stosowane w monitoringu zywnosci.

Tematyka ¢wiczen: Pozyskiwanie mikroorganizméw o potencjalnych wtasciwosciach biotechnologicznych. Ocena
przydatnosci metod analitycznych w okresleniu sktadu produktéw spozywczych w tym nowej zywnosci np. genetycznie
modyfikowanej zywnosci i ich pochodnych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W — wyktad, liczba godzin 23
LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin
PC - éwiczenia projektowe, liczba godzin 10

Metody dydaktyczne:

wyktad z prezentacja multimedialng, ¢wiczenia — doswiadczenia w warunkach laboratoryjnych, projekt

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

umiejetnosé pracy w laboratorium mikrobiologicznym i chemicznym

Efekty uczenia sie:

Umiejetnosci:

Ul- dobiera odpowiednie metody
analityczne zywnosci oraz uzywane w
diagnostyce GMO i ich pochodnych

Kompetencje:

K1 - projektuje w grupie
zastosowanie mikroorganizmoéow w
gospodarce cztowieka.

Wiedza:
W1- charakteryzuje GMO i metody
tworzenia GMO oraz korzysci i zagrozenia

. ; u2- identyfikuje i biera ) ; )
zwigzane z zastosowaniem GMO drobnoulstro'ey Ioujbiotecrlmolov‘iIer: m K2- projektuje w grupie
W2 - charakteryzuje odpowiednie metody otenciale ) giczny zastosowanie metody analityczne
analityczne zywnosci oraz uiywane w P ] wykorzystywanej do oznaczenie

diagnostyce GMO i ich pochodnych wybranych sktadnikéw zywnosci

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1 -W2- egzamin pisemny (pytania otwarte) — w sesji egzaminacyjnej,
U1 - U2 - kolokwia — na biezaco w trakcie zaje¢ laboratoryjnych,
K1 — K2 — ustna prezentacja projektu — na biezgco w trakcie zajec laboratoryjnych.

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Imienne egzaminy wraz z punktacjg, imienne wykazy punktéow z kolokwidéw (wraz z tymi kolokwiami), imienne wykazy
punktéw ze projekt.

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% punktéw uwzgledniajacych wszystkie elementy. Punktacja:
1-suma punktéw z efektu W1 i W2, 2-suma punktow z efektu U1 i U2, 3-suma punktow z efektu K1 i K2. Punkty przeliczane
s3 na procenty. Waga punktacji (%): 1 x 70%, 2 x 10%, 3 x 20%. Ocena ostateczna wyliczana jest z kofcowej sumy
procentéw uzyskanych dla kazdego elementu (z uwzglednieniem ich wagi).

Miejsce realizacji zajec:

Pracownie w Zaktadzie Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci i Zaktadzie Oceny jakoéci Zywnosci

Bednarski W., Reps A. (red.) Biotechnologia zywnosci, PWN, Warszawa, 2003

2. Maleszy S. (red.) Biotechnologia roslin. PWN, Warszawa, 2004.

3. Gajewski W., Weglenski P. Inzynieria genetyczna. PWN, Warszawa.1986.

4. Food authenticity and traceability; Ed. Michele Lees; Woodhead Publ. Limited, Cambridge, 2003

5. Food chain integrity A holistic approach to food traceability, safety, quality and authenticity. Ed. J. Hoorfar, K. Jordan, F. Butler and R. Prugger Woodhead Publ.

Limited, Cambridge 2012

6.Food Safety And Food Technology. Ed.R. E. HESTER, R. M. HARRISON, The Royal Society of Chemistry, Bookcraft Ltd, UK 2001...




UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum: 8h ( konsultacje, przeprowadzenie egzaminu)

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

50 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*'

wykorzystywanych do oznaczenia wybranych sktadnikéw zywnosci

charakteryzuje GMO i metody tworzenia GMO oraz korzysci i TZ2_KWO04 3
zagrozenia zwigzane z zastosowaniem GMO

Charakteryzuje odpowiednie metody analityczne zywnosci oraz T22_KWO03 3
uzywane w diagnostyce GMO i ich pochodnych

dobiera odpowiednie metody analityczne zywnosci oraz uzywane T22_KU01 2
w diagnostyce GMO i ich pochodnych

identyfikuje i wybiera drobnoustroje o biotechnologicznym TZ2_KU02 2
potencjale

projektuje w grupie zastosowanie mikroorganizméw w gospodarce | TZ2_KK01 2
cztowieka oraz metody oznaczania bioproduktéw

projektuje w grupie zastosowanie metod analitycznych TZ2_KKO01 2

*)
3 —zaawansowany i szczegétowy,
2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajec: Odwadnianie i suszenie zywnosci ECTS 4
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Food dehydration and drying
Zajecia dla kierunku studiow: Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Jezyk wyktadowy: Poziom studiéw: Il stopieri

Forma [ stacjonarne
studiow: [ niestacjonarne

Numer semestru: 1 [ semestr zimowy

Xl semestr letni

[J obowigzkowe
[l do wyboru

[ podstawowe
[l kierunkowe

Status zajec:

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ2-S-01L-07-01

Koordynator zajec:

Dr hab. Matgorzata Nowacka, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy o procesie odwadniania osmotycznego, stosowanego jako samodzielny proces
lub jako obrébka wstepna przed procesem suszenia, procesie kriokoncentracji, wtasciwosciach suszy, procesie suszenia
i metodach stosowanych w suszarnictwie, z uwzglednieniem specyfiki suszenia materiatdw biotechnologicznych,
niekonwencjonalnych metodach obrébki wstepnej stosowanych w procesach odwadniania osmotycznego i suszenia
zZywnosci.

Tematyka wyktaddw obejmuje:

Metody obrdbki wstepnej stosowane w procesie suszenia i odwadniania osmotycznego: konwencjonalne (rozdrabnianie,
blanszowanie, powlekanie, moczenie w roztworach) i niekonwencjonalne (ultradZwieki, pulsacyjne pole elektryczne,
wysokie ci$nienia itp.). Mechanizm dziatania omawianych niekonwencjonalnych metod obrdbki wstepnej. Przyktady
zastosowania niekonwencjonalnej obrébki i osiggany dzieki temu efekt.

Definicja i mechanizm procesu odwadniania, ci$nienie osmotyczne, pseudo-réwnowaga. Omoéwienie metod odwadniania
osmotycznego przy zastosowaniu réznych parametréw, np. wstepne blanszowanie, podsuszanie mikrofalowe, dziatanie
obnizonego cisnienia, temperatura, predkos¢ przeptywu roztworu osmotycznego, mozliwos¢ wprowadzania sktadnikéw
odzywczych podczas osmotycznego odwadniania tkanki roslinnej, zmiany fizyko-chemiczne i jakosciowe, zdolnosci zyciowe
tkanki roslinnej odwadnianej osmotycznie. Dobdr warunkdw procesu odwadniania osmotycznego. Zalety i wady stosowania
odwadniania osmotycznego w przetwarzaniu zywnosci. Urzagdzenia do odwadniania osmotycznego.

Charakterystyka procesu kriokoncetracji.

Znaczenie i charakterystyka suszarnictwa. Charakterystyka materiatu wilgotnego. Woda jako sktadnik zywnosci w aspekcie
jej usuwania w procesach suszenia. Zmiany zachodzace w materiale podczas suszenia i przechowywania suszu.
Charakterystyka procesu suszenia z zastosowaniem wysokich temperatur (suszenie konwekcyjne, mikrofalowe,
promiennikowe, kontaktowe, pod obnizonym cisnieniem, dyspersyjne) oraz niskich temperatur (liofilizacja, suszenie
prézniowe, sublimacyjne pod cisnieniem atmosferycznym). Omodwienie warunkdw, w jakich przebiegajg poszczegdlne
procesy i do jakich produktéw s3 zalecane, wady i ich zalety. Przedstawienie dziatania stosowanej aparatury do suszenia
wysoko- i niskotemperaturowego. Nowoczesne rozwigzania konstrukcyjne suszarek przeznaczonych do usuwania wody
z Zywnosci.

Charakterystyka materiatéow biologicznie aktywnych jako obiektéw suszenia. Woda jako sktadnik materiatéw biologicznie
czynnych. Przyczyny zamierania mikroorganizméw i degradacji enzymoéw w czasie suszenia oraz metody stabilizacji.
Charakterystyka suszarek stosowanych do suszenia materiatéw biotechnologicznych. Przyktady suszenia réznych
materiatéw pochodzenia biotechnologicznego na podstawie biezacej literatury.

Tematyka ¢wiczen obejmuje:

Zastosowanie operacji wstepnych w procesach suszenia i odwadniania, odwadnianie osmotyczne zywnosci, badanie
procesu suszenia zywnosci, wtasciwosci fizyczne i chemiczne suszy, suszenie materiatow pochodzenia biotechnologicznego

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W - wyktad, liczba godzin 30

C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin 0

LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin 15
PC - éwiczenia projektowe, liczba godzin 0
TC - ¢wiczenia terenowe, liczba godzin 0

ZP - praktyki zawodowe, liczba godzin O

Metody dydaktyczne:

Wyktad, wyktad konwersacyjny, eksperyment, badania laboratoryjne, dyskusja

Wymagania formalne

. Lo Brak
i zatozenia wstepne:
Wiedza: Umiejetnosci:
W1 zna i rozumie metody i techniki | Ul potrafi formutowaé i testowaé
stosowane przy suszeniu i odwadnianiu | hipotezy  zwigzane z prostymi
Efekty uczenia sie: iywnosﬁci,yvtym operacje.wstepne, procesy problem_ami bgdawczymi z. zakresy Kompetencje:
technologiczne, maszyny i urzadzenia, oraz | odwadniania i suszenia zywnosci, | -
zna i rozumie zjawiska zachodzace podczas | organizujac prace w zespole oraz
wytwarzania, przetwarzania i | podejmujagc w zespole rdzne role,
przechowywania zywnosci wspotdziatajac z innymi jego cztonkami




Sposob weryfikacji efektow uczenia | Efekt W1 - kolokwium z materiatu wyktadowego oraz na zajeciach ¢wiczeniowych
sie: Efekt U2 - ocena eksperymentéw wykonywanych w trakcie zajeé na podstawie sprawozdan

Forma dokumentacji osiggnietych

. . Kolokwia pisemne, sprawozdania z ¢wiczen
efektéw uczenia sie:

Elementy i wagi majgce wptyw 1. kolokwium na zajeciach ¢wiczeniowych — 40%
na ocene koricowa: 2. kolokwium wyktadowe — 60%
Miejsce realizacji zajec: Sale wyktadowe, laboratoria

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Lewicki P.P.: Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego. WNT, 2006.
2. Mujumdar A.S.: Handbook of Industrial Drying, CRC, New York, 2006.
3. Strumitto Cz.: Podstawy teorii i techniki suszenia. WNT, Warszawa 1975, 1982.
4

Witrowa-Rajchert D., Wiktor A., Sledz M., Nowacka M. 2014. Selected emerging technologies to enhance the drying process: A review. Drying Technology,

32:1386-1396, 2014.

5.  Ade-Omowaye B.1.0., Rastogi N.K., Angersbach A., Knorr D., 2003: Combined effects of pulsed electric field pre-treatment and partial osmotic dehydration

on air dryingl4behavior of red bell pepper. J. Food Eng, 60(1), 89-98.
6.  Bhandari B., Howes T., 1999: Implication of glass transition for the drying and stability of dried foods. J. Food Eng, 40(1-2), 71-79.

7. CaroA., Piga A., Pinna I., Fenu P.M., Agabbio M., 2004: Effect of drying conditions and storage period on polyphenolic content, antioxidant capacity, and

ascorbic acid of prunes. J. Agric. Food. Chem., 52, 4780-4784.
8 Chou S.K., Chua K.J., 2001: New hybrid drying technologies for heat sensitive foodstuffs. Trends Food Sci. and Technol., 12(10), 359-369.

UWAGI
inne godziny kontaktowe nieujete w pensum (egzaminy), liczba godzin 6 h
Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% ogodlnej liczby punktédw niezaleznie z ¢wiczen i materiatu wyktadowego.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢ "
107
efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
2,5 ECTS
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
studidw dla kierunku zajec na efekt

kierunkowy*)

W1 zna i rozumie metody i techniki stosowane przy suszeniu i TZ2_KWO01, TZ2_KWO03, TZ2_KWO04 3
odwadnianiu zywnosci, w tym operacje wstepne, procesy
technologiczne, maszyny i urzadzenia, oraz zna i rozumie zjawiska
zachodzace podczas wytwarzania, przetwarzania i
przechowywania zywnosci

U1 potrafi formutowad i testowaé hipotezy zwigzane z prostymi TZ2_KU04, TZ2_KU07 2
problemami badawczymi z zakresu odwadniania i suszenia
Zywnosci, organizujac prace w zespole oraz podejmujac w zespole
rézne role, wspétdziatajac z innymi jego cztonkami

*)
3 — zaawansowany i szczegbtowy,
2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajeé:

Surowce pochodzenia roélinnego lub zwierzecego ECTS |5

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

The raw materials plant or animal origin

Zajecia dla kierunku studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw:
Forma . stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe [ obowigzkowe Numer semestru: 1 [J semestr zimowy
studiow: [ piestacjonarne kierunkowe [ do wyboru . semestr letni
Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ2-S-01L-07-01

Koordynator zajec:

Dr hab. Krzysztof Dasiewicz

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii i Oceny Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Wydziat Instytut Nauk o Zywnosci

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z surowcami pochodzenia roslinnego / zwierzecego wykorzystywanymi w
technologii miesa / owocdw i warzyw / ttuszczéw i koncentratéw spozywczych / zbdz

Tematyka wyktadow:

Krajowa i Swiatowa produkcja surowcéw roslinnych / zwierzecych. Charakterystyka surowcéw tradycyjnych i
niekonwencjonalnych. Przydatno$¢ technologiczna surowcéw pochodzenia roslinnego / zwierzecego. Referencyjne i
alternatywne metody analizy surowcdw roslinnych / zwierzecych.

Tematyka ¢wiczen:

Ocena wtasciwosci fizykochemicznych surowcéw pochodzenia roslinnego / zwierzecego. Referencyjne i alternatywne
metody oceny jakos$ci surowcdw. Prezentacja otrzymanych wynikéw, okreslenie kierunkdw zagospodarowania surowcéw w
technologii miesa / owocow i warzyw / ttuszczéw i koncentratow spozywczych / zboz.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

0Ogdlna technologia zywnosci, Analiza zywnosci, Technologie specjalizacyjne

Efekty uczenia sie:

Umiejetnosci:

Ul Zna charakterystyke, potrafi
dobra¢  metody eksperymentalne,
zbada¢  wiasciwosci  fizyczne i
chemiczne surowcéw miesnych, umie
zinterpretowaé i zaprezentowac
otrzymane wyniki.

U2 Zna charakterystyke, potrafi dobrac
metody eksperymentalne, zbadaé
wiasciwosci  fizyczne i chemiczne
Ssurowcow owocowo-warzywnych,
umie zinterpretowac i zaprezentowaé

Wiedza:

W1 Zna charakterystyke, przydatnosé
technologiczng i metody oceny jakosci
surowcow miesnych

W2 Zna charakterystyke, przydatnosé

technologiczng i metody oceny jakosci L. Kompetencje:

. otrzymane wyniki.
SUrowcow owocowo-warzywnych U3 Zna charaktervstvke. potrafi dobrac G R
W3 Zna charakterystyke, przydatnosé YSYKG, p K2t

technologiczng i metody oceny jakosci metody  eksperymentalne,  zbadac

. . wiasciwosci  fizyczne i chemiczne
surowcow zbozowych . . .
,, | surowcow zbozowych, umie

W4 Zna charakterystyke, przydatnosé | . , R .
zinterpretowaé i zaprezentowaé

technologiczng i metody oceny jakosci
surowcow ttuszczowych i do produkcji
koncentratow spozywczych

otrzymane wyniki.

U4 Zna charakterystyke, potrafi dobrac
metody eksperymentalne, zbadac
wtasciwosci  fizyczne i chemiczne
surowcow ttuszczowych i do produkcji
koncentratéw  spozywczych, umie
zinterpretowaé i zaprezentowac
otrzymane wyniki.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Efekt: 01, 02, 03, 04— egzamin pisemny
Efekt: 05, 06, 07, 08 — kolokwium ¢wiczeniowe, sprawozdanie lub prezentacja




Forma dokumentacji osiggnietych

. . Kolokwia pisemne, prace egzaminacyjne, prezentacja
efektéw uczenia sie: P " P g yine, p )

Elementy i wagi majace wptyw

. kolokwia i prezentacje 50%; egzamin 50%
na ocene koricowa:

Miejsce realizacji zajec: laboratorium i sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1.Praca zbiorowa (pod red. M. Stowinski) 2014: Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia zwierzecego i podstaw gastronomii. Wydawnictwo
SGGW, Warszawa,

2. Praca zbiorowa (pod red. M. Mitek, K. Leszczyriski) 2014: Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia roslinnego. Wydawnictwo SGGW,
Warszawa,

3. Praca zbiorowa (pod red. A. Pisula, E. Pospiech) 2011: Mieso - podstawy nauki o miesie i technologii, Wydawnictwo SGGW, Warszawa

4. Praca zbiorowa (pod red. Gasiorowski H.) 2004: Pszenica — chemia i technologia. PWRIL, Poznan

5. Chemia zywnosci 2007: Praca zbiorowa (pod redakcjg Z. E. Sikorski). WNT, Warszawa

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

UWAGI

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% ogdlnej liczby punktéw niezaleznie z éwiczen 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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

kierunkowy*)

Zna charakterystyke, przydatnosé technologiczng i metody oceny | TZ2_KWO02 2
jakosci surowcoéw miesnych

Zna charakterystyke, przydatnos$é technologiczng i metody oceny | TZ2_KWO02 2
jakosci surowcéw owocowo-warzywnych

Zna charakterystyke, przydatnosé technologiczng i metody oceny | TZ2_KWO02 2
jakosci surowcow zbozowych

Zna charakterystyke, przydatnosé technologiczng i metody oceny TZ2_KWO02 2
jakosci surowcéw ttuszczowych i do produkcji koncentratow

spozywczych

Zna charakterystyke, potrafi dobra¢ metody eksperymentalne, | TZ2_KUO01 TZ2_KU04, 2

zbadaé wiasciwosci fizyczne i chemiczne surowcdédw miesnych,
umie zinterpretowac i zaprezentowac otrzymane wyniki.

Zna charakterystyke, potrafi dobra¢ metody eksperymentalne, | TZ2_KUO01 TZ2_KU04 2
zbada¢ wtasciwosci fizyczne i chemiczne surowcéw owocowo-
warzywnych, umie zinterpretowac i zaprezentowad otrzymane
wyniki.

Zna charakterystyke, potrafi dobra¢ metody eksperymentalne, | TZ2_KUO1 TZ2_KU04 2
zbada¢ wiasciwosci fizyczne i chemiczne surowcéw zbozowych,
umie zinterpretowac i zaprezentowac otrzymane wyniki.

Zna charakterystyke, potrafi dobra¢ metody eksperymentalne, TZ2_KUO01 TZ2_KU04 2
zbadac wtasciwosci fizyczne i chemiczne surowcow ttuszczowych i
do produkcji koncentratéw spozywczych, umie zinterpretowac i
zaprezentowac otrzymane wyniki

*)
3 — zaawansowany i szczegétowy,
2 —znaczacy,

1 — podstawowy,



Nazwa zajec:

Wybrane zagadnienia z technologii mleczarskiej ECTS |5

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Selected topics in dairy technology

Zajecia dla kierunku studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Jezyk wyktadowy:

Poziom studidw:

Forma X stacjonarne
studidw: O niestacjonarne

Numer semestru: 1

Status zaje¢: [ podstawowe [ semestr zimowy

X kierunkowe

X obowigzkowe

X do wyboru X semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ2-S-01L-07-01

Koordynator zajec:

Dr hab. inz. Matgorzata Ziarno, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii i Oceny Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw ze szczegétowq wiedzg z zakresu technologii mleka i produktéw mleczarskich.
Tematyka wyktaddw: Charakterystyka surowca mleczarskiego, produkcja mleka spozywczego pasteryzowanego i UHT,
$mietanki i Smietany, masta, seréw podpuszczkowych dojrzewajacych i topionych, twarogowych, deseréw mlecznych
niemrozonych i mrozonych, mlecznych napojéw fermentowanych, suszonych preparatéw biatkowych, zagospodarowanie
odpadéw mleczarskich i oczyszczanie $ciekdw, mycie i dezynfekcja w mleczarstwie, maszynoznawstwo mleczarskie,
produkcja zywnosci funkcjonalnej, produkcja zréwnowazona.

Tematyka ¢wiczen: Analiza fizyko-chemiczna mleka spozywczego pasteryzowanego i UHT, Smietanki i Smietany,
otrzymywanie i analiza masta, seréw podpuszczkowych dojrzewajacych i topionych, twarogu ziarnistego oraz deseru
mlecznego niemrozonego, lodéw, mlecznych napojéw fermentowanych, badanie wtasciwosci fizycznych, reologicznych i
sensorycznych mleka i produktéw mleczarskich, éwiczenia wyjazdowe do zaktaddéw i firm z branz.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin 30

C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin .......
LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin 30
PC - ¢wiczenia projektowe, liczba godzin .......
TC - ¢wiczenia terenowe, liczba godzin .......
ZP - praktyki zawodowe, liczba godzin .......

Metody dydaktyczne:

Whyktad, dyskusja, rozwigzywanie problemu, doswiadczenie/eksperyment, analiza i interpretacja tekstéw Zrodtowych,
konsultacje

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ogdlna technologia zywnosci, Mikrobiologia zywnosci, Chemia zywnosci, Maszynoznawstwo przemystu spozywczego,
Technologie Specjalizacyjne — Technologia Mleka.

Student ma ogdlng wiedze dotyczacg surowca i produktéw mleczarskich, a takze proceséw jednostkowych stosowanych w
technologii mleka, zna podstawowe metody analityczne oceny mleka surowego i produktéw mleczarskich.

Efekty uczenia sie:

. Umiejetnosci:
Wiedza: ) " . .
. , . Ul - potrafi oméwié¢ wykorzystanie | Kompetencje:
W1 — potrafi scharakteryzowa¢ surowiec . X . K .
mleczarski technik  analitycznych  mleka i | K1 — jest gotéow do zawodowego
) " . produktéw mleczarskich wykorzystania wiedzy na temat cech
W2 - potrafi omdwi¢ szczegdtowo - . ) .
. ) . U2 - zna zagadnienia zwigzane z |sensorycznych mleka i produktow
technologie otrzymywania réznych . R . .
. . pakowaniem i nazewnictwem | mleczarskich
produktéw mleczarskich , .
przetwordéw mleczarskich

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

, —egzamin pisemny
— praca pisemna przygotowywana w ramach pracy wiasnej studenta
, —ocena wynikajaca z pracy studenta w trakcie zaje¢

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

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

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

1. praca pisemna przygotowywana w ramach pracy wtasnej studenta (15%),
2. ocena wynikajgca z pracy studenta w trakcie zaje¢ (15%),
3. egzamin pisemny (70%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1.Praca zbiorowa (red. M. Mitek, M. Stowirski), 2006: Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa.
2. Praca zbiorowa (red. S. Zmarlicki), 1981: Cwiczenia z analizy mleka i produktéw mlecznych. Wyd. SGGW, Warszawa.

3. Ziajka S. (red.): 1997: Mleczarstwo. Zagadnienia wybrane. Wyd. ART, Olsztyn, tom 1 2.

4. Roginski H. (red.) 2003: Encyclopaedia of Dairy Sciences. Academic Press Amsterdam, tom 1-4

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 7,5




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

125 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

3,00 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

cech sensorycznych mleka i produktéw mleczarskich

— potrafi scharakteryzowaé surowiec mleczarski TZ2_KWO02 3
— potrafi omowic szczegdtowo technologie otrzymywania TZ2_KWO04 3
réznych produktéw mleczarskich
3
— potrafi omoéwi¢ wykorzystanie technik analitycznych mleka i TZ2_KU01 3
produktow mleczarskich
—zna zagadnienia zwigzane z pakowaniem i nazewnictwem TZ2_KU02 3
przetwordéw mleczarskich
— jest gotéw do zawodowego wykorzystania wiedzy na temat TZ2_KKO01 2

¥)
3 —zaawansowany i szczegétowy,
2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajeé:

Przedmiot specjalizacyjny | - Technologia fermentacyjna ECTS |5

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Specialization course | - Fermentative technology

Zajecia dla kierunku studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Jezyk wyktadowy:

Poziom studidw: drugi

Forma X stacjonarne
studidw: O niestacjonarne

Numer semestru: ......1.....

Status zaje¢: [ podstawowe [ semestr zimowy

X kierunkowe

X obowigzkowe

X do wyboru X semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ2-S-01L-07-01

Koordynator zajec:

Dr hab. Edyta Lipiniska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Poznanie proceséw biotechnologicznych, w ktérych wykorzystuje sie metabolizm drozdzy celem praktycznego
zastosowania tych drobnoustrojéw w przemysle fermentacyjnym. Poznanie proceséw stosowanych

w technologii produkcji piwa, wina, fermentowanych napojéw winiarskich, wyrobdw spirytusowych oraz drozdzy
piekarskich i paszowych. Omdwienie zanieczyszczert mikrobiologicznych wystepujgcych w przemysle fermentacyjnym.
Poznanie technologii octownictwa.

Tematyka wyktadow:

Browarnictwo: Tradycyjne i nowoczesne metody produkcji piwa.

Winiarstwo: Charakterystyka wyrobdw winiarskich zgodnie z obowigzujacym prawodawstwem, etapy produkcji wyrobow
winiarskich, czynniki wptywajace na jakos¢ wyrobéw winiarskich i metody korekty jakosci win, produkcja wybranych typéw
win;

Gorzelnictwo rolnicze: Wiadomosci o wyrobach spirytusowych zgodnie z obowigzujgcym ustawodawstwem,
charakterystyka surowcéw gorzelniczych oraz metody ich przechowywania, transportu i parowania; charakterystyka
enzymow stosowanych do scukrzenia surowcdw skrobiowych; metoda BUS; proces fermentacji — szlak EMP; destylacja
spirytusu; rektyfikacja spirytusu;

Technologia drozdzownictwa: Omdwienie morfologii i fizjologii drozdzy z gatunku Saccharomyces cerevisiae; etapy
produkcji drozdzy piekarskich; czynniki determinujace jakos¢ drozdzy piekarskich.

Technologia octownictwa: Omodwienie surowcow, organizmdw, warunkow i produktéw metabolizmu bakterii octowych.
Tematyka ¢wiczen:

Technologia gorzelnictwa i drozdzownictwa: Analiza surowcow podstawowych i pomocniczych. Przygotowanie i analiza
brzeczki melasowej i zacieru zytniego. Analiza brzeczki pofermentacyjnej i biomasy drozdzowej. Browarnictwo:
Przygotowanie brzeczki podstawowej i nastawienie fermentacji oraz podstawy zaawansowanej analizy sensorycznej piw.
Analiza fizykochemiczna i sensoryczna stodéw podstawowych i specjalnych Zapoznanie z procesem przemystowej produkcji
piwa — ¢wiczenia realizowane w zaktadzie produkcyjnym. Analiza fizykochemiczna otrzymanego piwa.

Winiarstwo: Przygotowanie nastawu na wino. Klarowanie win. Analiza chemiczna i sensoryczna wina owocowego.
Biotechnologiczne wykorzystanie bakterii octowych: Charakterystyka bakterii octowych. Biotransformacja etanolu i glukozy
przy pomocy komdrek wolnych i immobilizowanych. Biosynteza celulozy. Poréwnanie fermentacji octowej lub
biotransformacji glukozy do kwasu glukonowego prowadzonych przez rézne szczepy bakterii octowych w formie komédrek
wolnych i immobilizowanych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin ...30....
C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin ...-....
LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin ....30...

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie, dyskusja, praca indywidualna i praca w zespotach

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Zatozenia wstepne: ma podstawowg wiedze dotyczgcg mikrobiologii ogdlnej i mikrobiologii zywnosci, zna podstawowe
procesy technologiczne prowadzone z wykorzystaniem drobnoustrojow.

Efekty uczenia sie:

Umiejetnosci:

Wiedza: . . .
. , .|Ul - umie zastosowa¢ wiedze o .
W1 - ma wiedze dotyczaca proceséw i | . . .. L. Kompetencje:
L L A fizjologii wybranych drobnoustrojéw w . . .
zjawisk  przebiegajacych z  udziatem ! . R .. | K1 - uznaje znaczenie wiedzy o
» .. | pozyskiwaniu i uszlachetnianiu L .
drobnoustrojow w technologii metabolizmie drobnoustrojéw w

Zywnosci

U2- potrafi oceni¢ i zaprojektowac
zmiany usprawniajace proces
technologiczny na podstawie
interpretacji wynikéw

pozyskiwaniu i  uszlachetnianiu

2ywnosci

fermentacyjnej (winiarstwo, browarnictwo,
gorzelnictwo, drozdzownictwo,
octownictwo)




. o . .| W1, Ul - kolokwia na zajeciach laboratoryjnych
Sposob weryfikacji efektow uczenia : L, .
sie: U2 — ocena eksperymentéw wykonywanych w trakcie zaje¢ — sprawozdanie
< W1, U1, U2- egzamin pisemny

Forma dokumentacji osiggnietych Imienne wykazy czastkowych ocen z kolokwiéw wraz z tymi kolokwiami, tresci pytarh egzaminacyjnych (pytania otwarte)

efektéw uczenia sie: wraz z ocenami.
Kolokwia na zajeciach laboratoryjnych - 37,5%
Ocena za sprawozdanie z wykonanego eksperymentu - 12,5%

Elementy i wagi majgce wptyw Ocena z egzaminu — 50%

na ocene koricowa: 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

Miejsce realizacji zajec: Sala wyktadowa, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1.Bednarski W., Reps A., 2000. Biotechnologia zywnosci, WNT

2. Bonin S., Wzorek W., 2005. Wybrane zagadnienia z technologii winiarstwa. Wydawnictwo, SGGW

3. Gniewosz M., Lipiriska E., 2013. Zastosowanie wybranych drobnoustrojéw w biotechnologii zywnosci. Wydawnictwo SGGW

4. Kunze W., 1999. Technologia piwa i stodu. Piwochmiel sp. z 0.0. Warszawa

5.Mitek M., Stowiriski M., 2006. Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci. Wydawnictwo, SGGW

6. Libudzisz Z., Kowal K., Zakowska Z. 2008. Mikrobiologia techniczna. Mikroorganizmy w biotechnologii, ochronie $rodowiska i produkcji zywnosci. PWN,
Warszawa

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin...7,5




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

125 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

ma wiedze dotyczacg proceséw i zjawisk przebiegajacych z | TZ2_KWO01, TZ2_KWO02, TZ2_KWO03, 3
udziatem  drobnoustrojéw w  technologii fermentacyjnej

- . . - s R TZ2_KWO04
(winiarstwo,  browarnictwo, gorzelnictwo, drozdzownictwo, -
octownictwo)
umie zastosowac wiedze o fizjologii wybranych drobnoustrojéw w | TZ2_KUO01, TZ2_KUO05 3
pozyskiwaniu i uszlachetnianiu zywnosci
potrafi ocenic i zaprojektowad zmiany usprawniajgce proces TZ2_KUO01, TZ2_KU02, TZ2_KU03,
technologiczny na podstawie interpretacji wynikéw
uznaje znaczenie wiedzy o metabolizmie drobnoustrojéw w | TZ2_KKO01 3

pozyskiwaniu i uszlachetnianiu zywnosci

*)

3 — zaawansowany i szczegétowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajec: Przedmiot specjalizacyjny | - Wybrane aspekty jakosci zywnosci ECTS |5
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Speciality course | -Selected aspects of food quality
Zajecia dla kierunku studiow: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 2 stopien

Forma X stacjonarne
studidw: O niestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe X obowigzkowe Numer semestru: 1

X kierunkowe

[ semestr zimowy

X do wyboru X semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: | NOZ-TZ2-S-01L-07-01

Koordynator zajec:

Dr hab. inz. Dorota Derewiaka

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii i Oceny Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Poszerzenie wiedzy studentow z zakresu autentycznosci i identyfikowalnos$ci oraz jakosci zywnosci

Tematyka wyktadow:

Identyfikowalnos¢ i autentycznos¢ w taricuchu zywnosciowym. Wymagania odnoszace sie do jakosci wybranych grup
produktéw spozywczych. Analiza sensoryczna produktow spozywczych.

Charakterystyka wybranych sktadnikéw bioaktywnych. Metody oceny wartosci odzywczej zywnosci.

Tematyka ¢wiczen:

Metody oceny jakosci towaroznawczej niektdrych surowcdw i produktéw spozywczych, ze szczegélnym uwzglednieniem
analizy sensorycznej. Oznaczanie wybranych parametrow charakteryzujacych wartos¢ odzywczg zywnosci. Oznaczanie
zawartosci i aktywnosci niektdrych sktadnikéw bioaktywnych (m.in. przeciwutleniajacych) w zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem komputerowych prezentacji multimedialnych, ¢wiczenia laboratoryjne, praca indywidualna i w
zespotach

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Prawo zywnosciowe, Analiza i ocena jakosci zywnosci, Instrumentalne metody oceny bezpieczenstwa i jakosci zywnosci

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1- zna podstawowe kryteria oceny | Umiejetnosci:

jakosci, autentycznosci i identyfikowalnosci | U1l- umie interpretowac wyniki badan
produktéw N spozywc.zych i umle dotyczqcych’ 4 .oceny' . jakosci i Kompetencje:
przeprowadzi¢ badania w celu ich | autentycznos$ci zywnosci K1
weryfikacji u2- ma umiejetnosé pracy KZW
W2- ma wiedze na temat wybranych |indywidualnej i zespotowej przy
sktadnikéw odzywczych i biologicznie | planowaniu oraz wykonywaniu
aktywnych oraz zna metody oznaczania ich | doswiadczen z  zakresu  analizy
zawartosci i wfasciwosci oraz potrafi | instrumentalnej

wybra¢ odpowiednig metode do ich oceny

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, W2 - egzamin pisemny
W1, W2 - kolokwium na zajeciach obejmujace zagadnienia na zdefiniowany temat ¢wiczenia laboratoryjnego
U1, U2- pisemne sprawozdanie obejmujace opracowanie i interpretacje wynikéw pomiaréw oraz wnioski

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

prezentacja dotyczgca opracowania studium przypadku w formie elektronicznej, tres¢ pytarn egzaminacyjnych z oceng

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwia 25%; Sprawozdania 25%, Egzamin 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sale wyktadowe, audytoryjne

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1.Praca zbiorowa (red. Czapski J., Gérecka D.) 2014: Zywnos¢ prozdrowotna — sktadniki i technologia, Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu,

Poznan

2. Barytko-Pikielna N., Matuszewska I. 2009: Sensoryczne badania zywnoéci. Wydawnictwo Naukowe PTTZ, Krakéw
3.Yolanda P. 2012: Chemical analysis of food — techniques and applications. Elsevier, Waltham, USA

4. Praca zbiorowa (red. Sikorski Z.E.), 2007: Chemia Zywnosci. Wydawnictwo Naukowo-Techniczne, Warszawa
5.Less M. 2003: Food traceability and authenticity. Woodhead Publishing in Food Science and Technology

Berlioz H.D., Grosch W., 1999: Ford Chemistry. Springer-Verlag, Berlin.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 7,5h




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

125 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

3 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektow dla programu Oddziatywanie
studidw dla kierunku zajec na efekt
kierunkowy*)
Wiedza - W1 zna podstawowe kryteria oceny jakosci, autentycznosci i TZ2_KWO03 2
identyfikowalnosci produktéw spozywczych i umie przeprowadzié
badania w celu ich weryfikacji
Wiedza - W2 ma wiedze na temat wybranych sktadnikéw odzywczych i T22_KWO05 2
biologicznie aktywnych oraz zna metody oznaczania ich zawartosci
i whasciwosci oraz potrafi wybraé odpowiedniag metode do ich
oceny
Umiejetnosci — U1 umie interpretowaé wyniki badar dotyczacych oceny jakosci i TZ_KUO01 2
autentycznosci zywnosci
Umiejetnosci — U2 ma umiejetnos¢ pracy indywidualnej i zespotowej przy planowaniu | TZ_KUO07, TZ_KU08 2

oraz wykonywaniu doswiadczen z zakresu analizy instrumentalnej

*)
3 — zaawansowany i szczegétowy,
2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajeé:

Przedmiot specjalizacyjny Il - Diagnostyka mikrobiologiczna ECTS |5

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Specialistic course Il — Microbiological Diagnostics

Zajecia dla kierunku studiow:

Technologia zywnosci i zywienia

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: I

Forma X stacjonarne
studidw: O niestacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe Numer semestru: 1

X kierunkowe

X obowigzkowe [ semestr zimowy

X do wyboru X semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 NOZ-TZ2-S-01L-07-02

Numer katalogowy:

Koordynator zajec:

Dr hab. Elzbieta Ha¢-Szymarczuk

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Zapoznanie z grupami drobnoustrojéw odpowiedzialnych za zepsucia zywnosci oraz metodami ich diagnostyki.

Tematyka wyktaddw:

Budowa komérki pro- i eukariotycznej. Charakterystyka drobnoustrojow patogennych i saprofitycznych odpowiedzialnych
za zatrucia pokarmowe i mikrobiologiczny rozktad zywnosci. Klasyczne i nowoczesne metody identyfikacji drobnoustrojow.
Pozywki mikrobiologiczne, testy biochemiczne, immunoenzymatyczne, technika PCR i RT PCR, metody instrumentalne i
chromatograficzne. Wykorzystanie metod klasycznych i nowoczesnych w identyfikacji bakterii z rodziny Enterobacteriaceae,
enterokokdw, tlenowych, i beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych, ,,nowych patogendéw”, plesni i drozdzy. Metody
oznaczania metabolitéw, ze szczegdlnym uwzglednieniem mikotoksyn w zywnosci.

Tematyka ¢wiczen:

Charakterystyka i metody identyfikacji wybranych drozdzy, plesni, bakterii z rodziny Enterobacteriaceae, Gram-dodatnich
ziarniakéw, tlenowych i wzglednie beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych, nowych patogendw na przyktadzie bakterii z
rodzaju Listeria. Opracowanie metodyki identyfikacji i oznaczenie bakterii z rodzaju Bacillus, Salmonella, Escherichia,
Staphylococcus, Listeria, drozdzy lub plesni obecnych w wybranych produktach spozywczych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin ..30

C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin .......
LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin .30
PC - éwiczenia projektowe, liczba godzin .......
TC - ¢wiczenia terenowe, liczba godzin .......
ZP - praktyki zawodowe, liczba godzin .......

Metody dydaktyczne:

Wyktad z prezentacja multimedialng, doswiadczenie, dyskusja, projekt, praca indywidualna i zespotowa

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Biochemia, mikrobiologia ogdlna i zywnosci

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Kompetencje:
W1 zna okreslone grupy drobnoustrojéw - - pA ) - .
C . | Umiejetnosci: K1  jest Swiadomy  zagrozen
odpowiedzialnych za zepsucia X ) Lo . L .
R . R . PV ..Ul potrafi wybra¢ odpowiednig | zwigzanych z obecnoscig
mikrobiologiczne zywnosci i umie je . o ) . )
identvfikowad metode identyfikacji drobnoustrojéw | drobnoustrojéw i ich metabolitéw w
v - . u2 potrafi ocenié¢ jakos¢ | zywnosci
W2 zna podtoza diagnostyczne i metody K . . . . . . - ” ..
R mikrobiologiczng Srodowiska zywnosci | K2 ma $wiadomos¢ biezgcego
instrumentalne wykorzystywane do L " s o .
X — , na podstawie interpretacji wynikow | doksztatcania i $ledzenia nowych
identyfikacji okreslonych grup , . . -
L. badan trendéw w metodach identyfikacji
drobnoustrojéw L.
drobnoustrojow

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, U1, K1, —kolokwia na zajeciach laboratoryjnych
W2, U1, U2, K1 — ocena eksperymentow wykonywanych w trakcie zaje¢ — sprawozdanie
W1, W2, U1, K1, K2 — egzamin pisemny (pytania otwarte)

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Imienne wykazy czastkowych ocen z kolokwidw wraz z tymi kolokwiami, tresci pytan egzaminacyjnych lub egzaminu
pisemnego wraz z ocenami.

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwia (% punktéw) na zajeciach laboratoryjnych - 25%
Punkty(%) za sprawozdanie z wykonanego eksperymentu - 25%
Punkty (%) z egzaminu — 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa oraz Pracownia Mikrobiologiczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1.Wybrane zagadnienia z mikrobiologii zywnosci. Praca zbiorowa pod redakcjg St. Btazejaka i I. Gientki. Wydawnictwo SGGW, 2010
2. Mikrobiologia Zywnosci. Burbianka M., Pliszka A. PZWL, Warszawa, 1983

3. Mikrobiologia Zywnosci. Jatosiriska M. Wydawnictwo Format — AB, Warszawa, 2006

4. Mikrobiologia techniczna, t.1,2. Libudzisz Z., Kowal K. Wydawnictwo Politechniki t6dzkiej, 2000




UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 7,5h

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

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

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

132h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

trendéw w metodach identyfikacji drobnoustrojow

zna okresSlone grupy drobnoustrojéw odpowiedzialnych za | TZ2_KWO02, TZ2_KWO03, TZ2_KWO04 3
zepsucia mikrobiologiczne zywnosci i umie je identyfikowaé

zna podfoza diagnostyczne i metody instrumentalne | TZ2_KWO03 3
wykorzystywane do identyfikacji okreslonych grup

drobnoustrojéw

potrafi wybra¢ odpowiedniag metode identyfikacji drobnoustrojéw TZ2_KUO01, TZ2_KU03 3
potrafi ocenic¢ jako$¢ mikrobiologiczng srodowiska zywnosci na TZ2_KU02, TZ2_KU03 3
podstawie interpretacji wynikdw badan

jest Swiadomy zagrozen zwigzanych z obecnoscig drobnoustrojow | TZ2_KK01 3
i ich metabolitéw w zywnosci

ma $wiadomos¢ biezgcego doksztatcania i sledzenia nowych TZ2_KK01 3

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

1 — podstawowy,




Nazwa zajec: Inzynieria produktu ECTS 2
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Product engineering
Zajecia dla kierunku studiow: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: |l stopien
Forma [¥] stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe [ obowigzkowe Numer semestru: 1 [ semestr zimowy
studiow: [ niestacjonarne Xlkierunkowe [Xldo wyboru [X] semestr letni
Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ2-S-01L-07-02

Koordynator zajec: Dr hab. Agnieszka Ciurzyriska

Prowadzacy zajecia: Pracownicy Katedry Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji Instytutu Nauk o Zywnosci
Jednostka realizujaca: Instytut Nauk o Zywnosci

Jednostka zlecajgca: Wydziat Technologii Zywnosci

Wyjazdy studyjne do zaktadéw przemystu spozywczego daja studentom wiedze w zakresie realizowanych na skale
przemystowg proceséw przetwarzania zywnosci, a takze urzadzen, maszyn i aparatury stosowanych do przeprowadzenia
ww. proceséw. Wiedza z zakresu przedmiotu pozwoli potaczy¢ wiedze technologiczng z praktyka inzynieryjna, w tym
Swiadomie oceniac czynniki wptywajace na jakosc¢ i bezpieczeristwo produktéw spozywczych.

Zatozenia, cele i opis zajec:

Formy dydaktyczne, liczba godzin: TC - ¢wiczenia terenowe, liczba godzin 30

Metody dydaktyczne: Dyskusja, sprawozdanie grupowe

Wymagania formalne

. e Student powinien posiada¢ podstawowa wiedze z zakresu technologii i przetwarzania zywnosci
i zatozenia wstepne:

Wiedza:
W1 zna i rozumie mozliwosci i ograniczenia
wykorzystania  maszyn,  urzadzen i

przyrzagdéw stosowanych do przetwarzania Kompetencje:
i badania zywnosci oraz podstawy ich K1 jest gotow do wuznawania
implementacji i tendencje rozwoju w | Umiejetnosci: znaczenia wiedzy w zyciu

obszarze ich stosowania zawodowym, jej krytycznej analizy
W2 zna i rozumie w pogtebionym stopniu oraz poszukiwania Zrodet wsrdd
wtasciwosci surowcow, srodkéw | ... ekspertow

pomocniczych i produktéw przemystu K2

spozywczego oraz ich  sktadnikow,
przydatne w planowaniu i organizowaniu
produkcji Zywnosci, a takze w
przechowywaniu i dystrybucji zywnosci

Efekty uczenia sie:

Sposob weryfikacji efektow uczenia | W1, W2, K1 - ocena wynikajgca z pracy pisemnej przygotowanej przez studenta (sprawozdanie) oraz aktywnego udziatu w
sie: zajeciach

Forma dokumentacji osiggnietych

. . ztozone sprawozdania
efektdw uczenia sie:

Elementy i wagi majace wptyw

. Sprawozdanie 70%, aktywny udziat w czasie zaje¢ 30%
na ocene kofcowa:

Miejsce realizacji zajec: zaktady produkcyjne przemystu spozywczego

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Lewicki P.P., Witrowa-Rajchert D. (red.): Inzynieria i aparatura przemystu spozywczego. Cze$¢ I. Cwiczenia laboratoryjne Wyd. SGGW, Warszawa 2002.
2. Artykuty branzowe z technologii kierunkowych
3. Pijanowski E., Dtuzewski M., Dtuzewska A., Jarczyk A. — Ogdlna Technologia Zywnosci. WNT Warszawa, 2004

UWAGI
Szczegotowy program zostanie przedstawiony przed zajeciami i bedzie uzalezniony od mozliwosci organizacji zaje¢ w terenie
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 3 h




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

50 h

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

innych osdb prowadzacych zajecia:

1,25 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

zna i rozumie mozliwosci i ograniczenia wykorzystania maszyn,
urzadzen i przyrzadéw stosowanych do przetwarzania i badania
zywnosci oraz podstawy ich implementacji i tendencje rozwoju w
obszarze ich stosowania

TZ2_KWO01

zna i rozumie w pogtebionym stopniu wtasciwosci surowcéw,
Srodkéw pomocniczych i produktéw przemystu spozywczego oraz
ich sktadnikéw, przydatne w planowaniu i organizowaniu produkcji
2ywnosci, a takze w przechowywaniu i dystrybucji zywnosci

TZ2_KWO02

jest gotéw do uznawania znaczenia wiedzy w zyciu zawodowym,
jej krytycznej analizy oraz poszukiwania Zzrédet wsrdd ekspertow

TZ2_KKO01

*)

3 — zaawansowany i szczegdtowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajeé: Przetwdrstwo surowcdw roslinnych i zwierzecych ECTS 1|5
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Processing of vegetable and animal raw materials
Zajecia dla kierunku studiow: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw:
Forma . stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe [ obowigzkowe Numer semestru: 1 [J semestr zimowy
studiow: [ piestacjonarne kierunkowe [ do wyboru . semestr letni
Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ2-S-01L-07-02

Koordynator zajec: Dr hab. Krzysztof Dasiewicz

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

Jednostka zlecajaca: Wydziat Technologii Zywnosci

Celem przedmiotu jest zapoznanie Studentéw z wybranymi technologiami stosowanymi w przetwoérstwie surowcow
pochodzenia roslinnego/zwierzecego

Wyktady

Tradycyjne i wspétczesne metody przetwoérstwa. Maszyny i urzadzenia stosowane w przetwoérstwie surowcéw
rodlinnych/zwierzecych. Zastosowanie substancji dodatkowych i pomocniczych w przetwdrstwie surowcéw
roslinnych/zwierzecych.

Cwiczenia

Technologie przetwdrstwa stosowane w przemysle miesnym / owocowo-warzywnym / ttuszczowym i koncentratéw
spozywczych / zbozowym.

Ocena wptywu substancji dodatkowych stosowanych w przemysle miesnym / owocowo-warzywnym / ttuszczowym i
koncentratéw spozywczych / zbozowym.

Prezentacja uzyskanych wynikéw dotyczacych wptywu technologii i stosowanych substancji dodatkowych na jakos¢

Zatozenia, cele i opis zajeé:

produktu
W — wyktad, liczba godzin 30
Formy dydaktyczne, liczba godzin: LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin 30
Metody dydaktyczne: Wyktad, doswiadczenie, rozwigzywanie problemu, interpretacja wynikéw doswiadczenia, konsultacje

Wymagania formalne

. e Ogédlna technologia zywnosci, kierunkowa technologia zywnosci, analiza zywnosci
i zatozenia wstepne:

Umiejetnosci:

Wiedza: U1l przeprowadza operacje i procesy
W1 wykazuje znajomos¢ zaawansowanych | jednostkowe, potrafi je dobrac, ocenic¢
technologii produkcji zywnosci, budowe i |i zaproponowac rozwigzania
zasady funkcjonowania maszyn, urzadzen i | alternatywne, uwzgledniajgce

aparatow wchodzacych w sktad linii | doskonalenie jakosci, bezpieczerstwo
produkcyjnych  produkcji  zywnosci  w | zywnosci oraz efektywno$¢ procesu
przemysle miesnym technologicznego w przemysle
W2 wykazuje znajomos$¢ zaawansowanych | miesnym

technologii produkcji zywnosci, budowe i | U2 przeprowadza operacje i procesy
zasady funkcjonowania maszyn, urzadzen i | jednostkowe, potrafi je dobraé, ocenié¢
aparatow wchodzgcych w sktad linii | i zaproponowac rozwigzania
produkcyjnych  produkcji  zywnosci w | alternatywne, uwzgledniajgce | Kompetencje:
przemysle owocowo-warzywnym doskonalenie jakosci, bezpieczenstwo | Kl.......ccccoveerrunneen
W3 wykazuje znajomos$¢ zaawansowanych | zywnosci oraz efektywno$¢ procesu | K2......ocovvveevernnens
technologii produkcji zywnosci, budowe i | technologicznego w  przemysle
zasady funkcjonowania maszyn, urzadzen i | owocowo-warzywnym

aparatow wchodzgcych w sktad linii | U3 przeprowadza operacje i procesy
produkcyjnych  produkcji  zywnosci w | jednostkowe, potrafi je dobraé, ocenic¢
przemysle ttuszczcowym i koncentratow | i zaproponowac rozwigzania
spozywczych alternatywne, uwzgledniajace
W4 - wykazuje znajomos$¢ zaawansowanych | doskonalenie jakosci, bezpieczenstwo
technologii produkcji zywnosci, budowe i | Zywnosci oraz efektywnos$¢ procesu
zasady funkcjonowania maszyn, urzadzen i | technologicznego w przemysle

Efekty uczenia sie:

aparatow wchodzgcych w sktad linii | thuszczowym i koncentratow
produkcyjnych  produkcji  zywnosci  w | spozywczych
przemysle zbozowym U4 przeprowadza operacje i procesy

jednostkowe, potrafi je dobraé, ocenic¢




i zaproponowac rozwigzania
alternatywne, uwzgledniajgce
doskonalenie jakosci, bezpieczenstwo
zywnosci oraz efektywnos$é¢ procesu
technologicznego w przemysle
zbozowym

Sposob weryfikacji efektéow uczenia | Efekt: 01, 02, 03, 04— egzamin pisemny
sie: Efekt: 05, 06, 07, 08 — kolokwium ¢wiczeniowe, sprawozdanie lub prezentacja

Forma dokumentacji osiggnietych

. . Kolokwia i prezentacja z zaje¢ ¢wiczeniowych oraz prace egzaminacyjne
efektéw uczenia sie: P J I& Yy p 8 Y]

Elementy i wagi majgce wptyw

, ¢wiczenia i prezentacja 50%; egzamin 50%
na ocene koricowa:

Miejsce realizacji zajec: Laboratorium, sala wyktadowa, zaktad przemystowy

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1.Praca zbiorowa pod red M. Mitek, K. Leszczyniski 2014: Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia roslinnego. Wyd. SGGW Warszawa
2.Praca zbiorowa pod red M. Stowinskiego 2014: Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia zwierzecego | podstaw gastronomii Wyd. SGGW
Warszawa
3. Praca zbiorowa (pod red. A. Pisula, E. Pospiech) 2011: Mieso - podstawy nauki o miesie i technologii, Wydawnictwo SGGW Warszawa,
4. Bailey’s industrial oil and FAT products: Edible oil and FAT products. Y. H. Hui (ed). A. Wiley — Interscience Publication, 2005.
5.Ambroziak Z., 1988. Piekarstwo i ciastkarstwo, WNT, Warszawa

UWAGI

Do zaliczenia przedmiotu wymagane jest uzyskanie minimum 51% sumarycznej liczby punktéw niezaleznie z ¢wiczen i z egzaminu. Sumaryczng liczbe punktéow
wylicza sie po uwzglednieniu elementdw i wagi. Student, ktéry uzyskat sumaryczng liczbe punktéw 51-60% otrzymuje ocene 3,0; 61-70% - 3,5; 71-80% - 4,0; 81-
90% - 4,5; 91-100 - 5,0

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




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

125 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

3 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

wykazuje znajomos$¢ zaawansowanych technologii produkcji | TZ2_KWO01, TZ2_KWO02, TZ2_KWO03, 2
zywnosci, budowe i zasady funkcjonowania maszyn, urzadzen i 172 KWo4

aparatow wchodzacych w sktad linii produkcyjnych produkcji -

zywnosci w przemysle miesnym

wykazuje znajomos$¢é zaawansowanych technologii produkcji | TZ2_KWO01, TZ2_KW02, TZ2_KW03, 2
zywnosci, budowe i zasady funkcjonowania maszyn, urzadzen i 172 KWO04

aparatow wchodzacych w sktad linii produkcyjnych produkcji -

zywnosci w przemysle owocowo-warzywnym

wykazuje znajomosé zaawansowanych technologii produkcji | TZ2_KWO01, TZ2_KW02, TZ2_KW03, 2
zywnosci, budowe i zasady funkcjonowania maszyn, urzadzen i 172 KWO04

aparatow wchodzacych w sktad linii produkcyjnych produkcji -

zywnosci w przemysle ttuszczowym i koncentratow spozywczych

wykazuje znajomos$¢ zaawansowanych technologii produkgji TZ2_KWO01, TZ2_KWO02, TZ2_KW03, 2
zywnosci, budowe i zasady funkcjonowania maszyn, urzadzen i 172 KWO04

aparatow wchodzacych w sktad linii produkcyjnych produkcji -

zywnosci w przemysle zbozowym

przeprowadza operacje i procesy jednostkowe, potrafi je dobra¢, | TZ2_KUO01, TZ2_KU02, TZ2_KUO03, 2
ocenic i zaproponclwyac rozwlazalma altfernaty\llvpe, uwzgledmajac’el TZ2_KUO4, T22_KUOS

doskonalenie jakosci, bezpieczerstwo zywnosci oraz efektywnos¢

procesu technologicznego w przemysle miesnym

przeprowadza operacje i procesy jednostkowe, potrafi je dobra¢, | TZ2_KUO01, TZ2_KU02, TZ2_KUO03, 2
ocenic i zaproponc?vyac roz.vwazalma altfarnaty\l/vr\e, uwzgledmajqclel T22_KUO4, T22_KUOS

doskonalenie jakosci, bezpieczerstwo zywnosci oraz efektywnos¢

procesu technologicznego w przemysle owocowo-warzywnym

przeprowadza operacje i procesy jednostkowe, potrafi je dobra¢, | TZ2_KUO01, TZ2_KU02, TZ2_KUO03, 2
ocenic i zapro.ponc’w\./ac rozwlazalma altgrnaty\’/vpe, uwzgledmajqc’el T22_KUO4, T22_KUOS

doskonalenie jakosci, bezpieczerstwo zywnosci oraz efektywnos¢

procesu technologicznego w  przemysle ttuszczowym i

koncentratéow spozywczych

przeprowadza operacje i procesy jednostkowe, potrafi je dobrac, TZ2_KUO01, TZ2_KUO02, TZ2_KUO03, 2

oceni¢ i zaproponowac rozwigzania alternatywne, uwzgledniajace
doskonalenie jakosci, bezpieczeristwo zywnosci oraz efektywnosé

procesu technologicznego w przemysle zbozowym

TZ2_KUO04, TZ2_KUO05

*)

3 — zaawansowany i szczegétowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajeé:

Mikrobiologia i biotechnologia w mleczarstwie ECTS |5

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Microbiology and biotechnology in the dairy technology

Zajecia dla kierunku studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Jezyk wyktadowy:

Poziom studidw:

Forma X stacjonarne
studidw: O niestacjonarne

Numer semestru: 1

Status zaje¢: [ podstawowe [ semestr zimowy

X kierunkowe

X obowigzkowe

X do wyboru X semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ2-S-01L-07-02

Koordynator zajec:

Dr hab. Matgorzata Ziarno, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii i Oceny Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw ze szczegétowa wiedzg z zakresu mikrobiologii mleka i produktow
mleczarskich, a takze wykorzystania biotechnologii w mleczarstwie.

Tematyka wyktaddw: Charakterystyka mikrobiologiczna surowca mleczarskiego, mikrobiologia mleka spozywczego
pasteryzowanego i UHT, Smietanki i $mietany, masta, seréw podpuszczkowych dojrzewajacych i topionych, twarogowych,
deseréw mlecznych niemrozonych i mrozonych, mlecznych napojéw fermentowanych, proszkéw mlecznych, patogeny w
mleku i produktach mleczarskich, produkcja zywnosci probiotycznej, bioochrona produktéw mleczarskich, wykorzystanie
proceséw enzymatycznych w produkcji mleczarskiej, bezpieczeristwo zywnosci pochodzenia zwierzecego.

Tematyka ¢wiczen: Badania mikrobiologiczne — ogdlne zasady badan, analiza mikrobiologiczna mleka spozywczego,
$mietanki i Smietany, masta, seréw podpuszczkowych dojrzewajacych i topionych, twarogéw oraz deseréw mlecznych
niemrozonych i mrozonych, mlecznych napojéw fermentowanych i probiotycznych, wptyw substancji hamujacych na
mikroflore kultur starterowych, analiza mleczarskich kultur starterowych, dynamika wzrostu i aktywnos¢ kwaszaca
wybranych kultur starterowych, aktywnos¢ antagonistyczna kultur starterowych wobec bakterii chorobotwoérczych,
oznaczenie aktywnosci enzyméw i preparatow enzymatycznych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin 30

C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin .......
LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin 30
PC - éwiczenia projektowe, liczba godzin .......
TC - ¢wiczenia terenowe, liczba godzin .......
ZP - praktyki zawodowe, liczba godzin .......

Metody dydaktyczne:

Wyktad, dyskusja, rozwigzywanie problemu, doswiadczenie/eksperyment, analiza i interpretacja tekstéw Zrodtowych,
konsultacje

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ogdlna technologia zywnosci, Mikrobiologia zywnosci, Chemia zywnos$ci, Maszynoznawstwo przemystu spozywczego,
Technologia specjalizacyjna — Technologia mleka.
Student ma ogdlng wiedze dotyczaca mikrobiologii zywnosci, zna podstawowe metody analiz mikrobiologicznych zywnosci.

Umiejetnosci:

Wiedza: U1 - potrafi scharakteryzowac¢ dodatki

W1 — zna i rozumie znaczenie enzymow | i biopreparaty stosowane w Kompetencje:

rodzimych mleka i ich znaczenie w | mleczarstwie, a takze wystepowanie X iy .

" L , R K1 — jest gotéw do samodzielnego

Efekty uczenia sie: produkqlmlgczarskle! ' ) patogenoYV w mleku i produktach wykonania badar

W2 - zna i rozumie znaczenie bakterii | mleczarskich . . . X

mlekowych i innych drobnoustrojow | U2 — potrafi szczegétowo omowic mlkroblcfloglcznych . mieka i

stosowanych w mleczarstwie, a takze | mikroflore techniczng i produktow mleczarskich

zakazen fagowych zanieczyszczajgca mleko i rdzne

produkty mleczarskie
, — ocena wynikajaca z pracy studenta w trakcie zaje¢

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

, U2 —egzamin pisemny
— praca pisemna przygotowywana w ramach pracy wtasnej studenta

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

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

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

1. praca pisemna przygotowywana w ramach pracy wtasnej studenta (15%),
2. ocena wynikajgca z pracy studenta w trakcie zajec (15%),
3. egzamin pisemny (70%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Molska I. (1988): Zarys Mikrobiologii Mleczarskiej, PWRiL Warszawa

2. Ziajka S. (red.): 1997: Mleczarstwo. Zagadnienia wybrane. Wyd. ART, Olsztyn, tom 1i 2

3. Smith J., Charter E. (Eds.) 2010, Functional Food Product Development. Blackwell Publishing.
4, Saarela M (2007) Functional dairy products. CRC Press, Cambridge




5. Marth E., Steele J. (red.) 2001. Applied Dairy Microbiology. Marcel Dekker Inc. New York

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 7,5 h

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:

125 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

3,00 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

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

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

—zna i rozumie znaczenie enzymdw rodzimych mleka i ich T22_KWO02

znaczenie w produkcji mleczarskiej

—zna i rozumie znaczenie bakterii mlekowych i innych TZ2_KWO04
drobnoustrojow stosowanych w mleczarstwie, a takze zakazen

fagowych

— potrafi scharakteryzowac dodatki i biopreparaty stosowanew | TZ2_KU01
mleczarstwie, a takze wystepowanie patogenéw w mleku i

produktach mleczarskich

— potrafi szczegdétowo omowic mikroflore techniczng i TZ2_KW02

zanieczyszczajgca mleko i rézne produkty mleczarskie

— jest gotdw do samodzielnego wykonania badan TZ2_KKO1

mikrobiologicznych mleka i produktéw mleczarskich

¥)
3 —zaawansowany i szczegétowy,
2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




Przedmiot specjalizacyjny Il - Nowoczesne metody analityczne w ocenie jakosci i

Nazwa zajec: R , i o ECTS 5
bezpieczenstwa zywnosci
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Speciality course Il -Modern analytical methods for quality and safety evaluation
Zajecia dla kierunku studiow: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: |l stopien

Forma X stacjonarne
studidw: [ niestacjonarne

Numer semestru: 1 [ semestr zimowy

X semestr letni

[ podstawowe
X kierunkowe

Status zajeé: X obowigzkowe

X do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ2-5-01L-07-02

Koordynator zajec:

Dr inz. Marta Ciecierska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii i Oceny Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest rozszerzenie wiedzy na temat technik stosowanych w analizie instrumentalnej, zasad pobierania i
przygotowania prébek i zdobycie umiejetnosci niezbednych do realizacji pracy magisterskie;j.

Wyktady: pobieranie i przygotowywanie probek produktéw spozywczych do analiz instrumentalnych; Metody kalibraciji.;
Wspétczesne trendy w przygotowywaniu prébek do analiz instrumentalnych; Metody spektroskopowe -spektrofotometria
absorpcyjna UV-VIS, absorpcyjna spektrometria atomowa, spektrometria emisyjna; ocena barwy; metody rozdzielcze —
elektroforeza, chromatografia gazowa, cieczowa i chromatografia z fazg w stanie nadkrytycznym; techniki sprzezone w
analizie zywnosci.

Cwiczenia: Opracowanie optymalnych warunkéw przygotowania probki. Oznaczanie wybranych sktadnikéw zywnosci
metodami HPLC i GCMS. Ocena barwy. Zastosowanie spekrtofluorymetrii i spektrofotometrii w analizie zywnosci. Zajecia
terenowe w zewnetrznym laboratorium analiz instrumentalnych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad, eksperyment, interpretacja wynikdw doswiadczenia

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wiedza z zakresu przedmiotéw podstawowych (matematyka, fizyka, chemia), wiadomosci z zakresu chemii zwigzkéw
wystepujgcych w Zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:
w1l -
prébek i
analiz.
W2 — Student zna techniki instrumentalne
do oceny sktadnikéw zywnosci.

Student zna zasady pobierania
techniki ich przygotowania do

Umiejetnosci:

U1 - Student opracowuje wyniki analiz
laboratoryjnych i wycigga wnioski z
przeprowadzonych doswiadczen.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Efekty W1, W2 — egzamin pisemny
Efekt W2 — kolokwia ¢wiczeniowe
Efekt U1 — sprawozdanie z ¢wiczen

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Pisemne kolokwia ¢wiczeniowe, sprawozdania z ¢wiczen; pisemny egzamin

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwia 30%; Sprawozdania 20%; Egzamin 50%
Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest zaliczenie efektow ksztatcenia realizowanych na ¢wiczeniach.

Miejsce realizacji zajec:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Szczepaniak W.,2002r., "Metody instrumentalne w analizie chemicznej", wyd. PWN, Warszawa

2. Witkiewicz Z., 2000r., "Podstawy chromatografii", wyd. WNT, Warszawa

3. Kealey D., Haines P.J., 2005r., "Chemia analityczna", wyd. PWN, Warszaw

4. Konieczka P., Namiesnik J., 2007r., "Ocena i kontrola jakosci wynikdw pomiaréw analitycznych", wyd. WNT, Warszawa,
5. Hulanicki A., 2001r., "Wspdtczesna chemia analityczna. Wybrane zagadnienia", wyd. PWN, Warszawa

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum - liczba godzin 7




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

125 h

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

innych osdb prowadzacych zajecia:

3 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 Zna zasady pobierania prébek i techniki ich przygotowania do TZ2_KWO03 2
analiz.

Wiedza - W2 Zna techniki instrumentalne do oceny sktadnikéw zywnosci. TZ2_KWO03 2

TZ2_KUO1 2

Umiejetnosci — U1

Opracowuje wyniki analiz laboratoryjnych i wycigga wnioski z
przeprowadzonych doswiadczen.

*)

3 —zaawansowany i szczegotowy,

2 —znaczacy,

1 - podstawowy,




Nazwa zajed: Organizacja i zarzgdzanie procesem produkcyjnym ECTS 4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Organization and management of the production process
Zajecia dla kierunku studiow: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidéw: |l stopien

Forma [X] stacjonarne
studiow: [ piestacjonarne

Numer semestru: ......1..... [ semestr zimowy

[X] semestr letni

[ obowigzkowe
%] do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe

[X] kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: | NOZ-TZ2-S-01L-07-03

Koordynator zajec:

Dr hab. Inz. Adam Was

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Ekonomiki i Organizacji Przedsiebiorstw Instytutu Ekonomii i Finanséw

Jednostka realizujaca:

Instytut Ekonomii i Finanséw

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest:

zapoznanie studentéw z pojeciami z zakresu organizacji produkcji, organizacji przedsiebiorstwa oraz metod zarzgdzania
produkcjg; poznanie i nabycie umiejetnosci stosowania wybranych metod, technik i narzedzi TQM: KAIZEN, JIT (Just in Time
Management), mapowanie proceséw, statystyczna kontrola proceséw (SCP), burza mdézgéw, diagram Ishikawa;.
zapoznanie studentéw z podejsciem do doskonalenia proceséw za pomoca metody 6 sigma, wskazaniem sposobdéw
usprawniania przebiegdw proceséw w ramach operacyjnego dziatania przedsiebiorstwa.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin 30
C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin 10
PC - éwiczenia projektowe, liczba godzin 5

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie/eksperyment, studium przypadku, gry symulacyjne, indywidualne projekty studenckie, konsultacje

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Znajomos¢ podstaw statystyki opisowej (miary potozenia i dyspersji)

Efekty uczenia sie:

Wiedza:
W1. mozliwosci i ograniczenia

Umiejetnosci:
U1. w pogtebiony sposob wykorzystywaé

Kompetencje:
K1. uznawania znaczenia

wykorzystania maszyn, urzgdzen i
przyrzagddéw stosowanych do przetwarzania
i badania zywnosci oraz podstawy ich
implementacji i tendencje rozwoju w
obszarze ich stosowania

W2. w pogtebionym stopniu zjawiska
zachodzace podczas wytwarzania,
przetwarzania i przechowywania zywnosci,
w tym w pogtebionym stopniu w wybranym
przez siebie zakresie, oraz zaleznosci
miedzy nimi

wiedze podczas doboru lub opracowywania
narzedzi badawczych, dokonywania obserwacji
i pomiaréw w zakresie zjawisk zachodzacych
podczas przetwarzania, przechowywania i
badania zywnosci, a takze do krytycznej analizy
i tworczej interpretacji uzyskanych wynikéw
oraz ich prezentacji.

U2. organizowac prace zespotu, podejmowacé w

zespole rézne role i wspdtdziatac z innymi jego
cztonkami.

wiedzy w zyciu
zawodowym, jej krytycznej
analizy oraz poszukiwania
zrédet wérod ekspertow...

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

egzamin pisemny W1, W2, U2

ocena wykonania zadania projektowego na zdefiniowany temat U2

aktywnos¢ na zajeciach podczas dyskusji K1

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow uczenia sie:

- tres¢ pytan egzaminacyjnych z oceng,
- imienne karty oceny studenta.

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin pisemny — 60%

Ocena wykonania zadania projektowego na zdefiniowany temat — 20%
Aktywno$¢ na zajeciach w trakcie dyskusji zdefiniowanego problemu -20%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Durlik I.: Inzynieria zarzgdzania. Strategia i projektowanie systemoéw produkcyjnych. Agencja wydawnicza PLACET, Warszawa 1996.

2. Muhlemann A.P. i In.: Zarzadzanie. Produkcja i ustugi. PWN, Warszawa 2001.
3. Hamrol A., Mantura W.: Zarzadzanie jakoscig - teoria i praktyka. PWN, Warszawa 2006.
4 . Hamrol A.: Zarzadzanie jakoscig z przyktadami. PWN, Warszawa 2008.
5. Majewski E., Kowalski R.: TQM i zarzagdzanie zmianami. Wyd. SGGW, Warszawa 2007.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy, przygotowanie prac pisemnych, przygotowanie sie do egzamindw i zaliczen.),

liczba godzin 6 h




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

100 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

2,25 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 mozliwosci i ograniczenia wykorzystania maszyn, urzadzen i
przyrzaddw stosowanych do przetwarzania i badania zywnosci
oraz podstawy ich implementacji i tendencje rozwoju w obszarze
ich stosowania

TZ2_KWO01

Wiedza - W2 w pogtebionym stopniu zjawiska zachodzace podczas
wytwarzania, przetwarzania i przechowywania zywnosci, w tym w
pogtebionym stopniu w wybranym przez siebie zakresie, oraz
zalezno$ci miedzy nimi

TZ2_KWO04

Umiejetnosci — U1 w pogtebiony sposdb wykorzystywaé wiedze podczas doboru lub
opracowywania narzedzi badawczych, dokonywania obserwacji i
pomiaréw w zakresie zjawisk zachodzacych podczas
przetwarzania, przechowywania i badania zywnosci, a takze do
krytycznej analizy i tworczej interpretacji uzyskanych wynikéw
oraz ich prezentacji.

TZ2_KUO1

Umiejetnosci — U2 organizowac prace zespotu, podejmowac w zespole rézne role i
wspotdziatac z innymi jego cztonkami.

TZ2_KUO07

Kompetencje — K1 uznawania znaczenia wiedzy w zyciu zawodowym, jej krytycznej
analizy oraz poszukiwania Zrédet wsrdd ekspertow

TZ2_KKO1

*)
3 — zaawansowany i szczegétowy,
2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajec:

Seminarium magisterskie ECTS 2

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Diploma seminar

Zajecia dla kierunku studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: drugi stopien

Forma X stacjonarne
studiow: [ niestacjonarne

[ semestr zimowy
X semestr letni

[J obowigzkowe Numer semestru: 1

X do wyboru

[ podstawowe
X kierunkowe

Status zajec:

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ2-5-01L-08

Koordynator zajec:

Kierownicy specjalizacji

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest pogtebienie i uzupetnienie wiedzy w zakresie wybranej specjalnosci w oparciu o aktualng literature
naukowa i fachowg i przy aktywnym udziale studentdw, a takze pogtebienie i uzupetnienie umiejetnosci przedstawiania
prezentacji naukowych i prowadzenia dyskusji na poziomie akademickim.

Tematyka ¢wiczen: przedstawienie specjalizacji i realizowanych prac badawczych, opracowanie, prezentacja i dyskusja
referatow seminaryjnych zwigzanych ze specyfika specjalnosci na podstawie literatury krajowej i zagranicznej.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin ............

C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin 30

LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin .......
PC - éwiczenia projektowe, liczba godzin .......
TC - ¢wiczenia terenowe, liczba godzin .......

ZP - praktyki zawodowe, liczba godzin .......

Metody dydaktyczne:

Praca indywidualna, praca w zespotach, referat, prezentacja multimedialna, rozwigzywanie problemu, dyskusja obejmujaca
rézne aspekty kwestii merytorycznych oraz innych, np. zagadnieri etycznych i spotecznej odpowiedzialnosci dziatalnosci
zawodowej, a takze znaczenia wiedzy w zyciu zawodowym oraz koniecznosci i sposobow jej pogtebiania

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Student powinien mie¢ wiedze z zakresu przedmiotéw podstawowych i kierunkowych realizowanych na | stopniu studiéw

Efekty uczenia sie:

Umiejetnosci:

- s . Kompetencje:
Ul ma umiejetnos¢ korzystania z . o . -
. L ‘ s K1 jest $wiadomy koniecznosci
Wiedza: polskiej i obcojezycznej literatury statero poatebiania zdobvtel wiedz
W1 zna i rozumie w pogtebionym stopniu | naukowej i fachowej w zakresie €0 Poele Viel ¥

i umiejetnosci w dobie postepu

zagadnienia z  zakresu wspdtczesnej | szeroko rozumianych nauk o zywnosci, . .

L = X . . . 7| naukowego i technologicznego, a
technologii  zywnosci ze szczegdlnym | a takie umiejetno$¢ opracowania i . . -

L K - R ) takze znaczenia kwestii etycznych w
uwzglednieniem wybranej przez siebie | wygtaszania referatow

2yciu zawodowym oraz spotecznej
odpowiedzialnosci
dziatalnosci zawodowej

specjalnosci U2 potrafi prowadzi¢ dyskusje i bra¢ w
niej udziat, stosujac przy tym wiasciwa
argumentacje, a takze uwzglednia¢ w

dyskusji rozne punkty widzenia

prowadzenia

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Kazdy student przygotowuje i przedstawia 2 prezentacje, a ich szczegétowy zakres tematyczny i forme okresla prowadzacy
zajecia.

W1, Ul ocena wystgpien i prezentacji w trakcie zajec¢ (kazda prezentacja oceniana w skali 0-4 pkt),

W1, U2, K1 ocena aktywnosci studenta i udziatu w dyskusji podczas seminariéw (maksymalna sumaryczna liczba punktow
do uzyskania 4 pkt).

W przypadku wprowadzenia prezentacji zespotowych catkowita liczba prezentacji wygtaszanych przez studenta moze zostac
zwiekszona do 3 przy zachowaniu tagcznej maksymalnej liczby 8 punktéw za wygtaszanie prezentacji.

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Prezentacje multimedialne uczestnikdw seminarium utrwalone w formie elektronicznej przechowywane przez okres 1 roku
akademickiego; tabele zawierajgce punkty uzyskane za przygotowane i wygtoszone prezentacje oraz za udziat w dyskusji -
przez 3 lata

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Sumaryczna liczba punktéw uzyskanych na zajeciach stanowi podstawe do wystawienia oceny z przedmiotu: 6,5-7,0
dostateczny, 7,5-8 dostateczny plus, 8,5-10,0 dobry, 10,5-11 dobry plus, 11,5-12 bardzo dobry.

Minimalna liczba punktéw niezbedna do uznania efektow ksztatcenia wynosi 4,5 pkt za prezentacje oraz 2 pkt za
aktywnosc.

Miejsce realizacji zajec:

Sale seminaryjne

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
Czasopisma naukowe i branzowe krajowe i zagraniczne, materiaty kongresowe, materiaty firm, podreczniki (monografie) akademickie, prace magisterskie z lat

poprzednich, Polskie Normy.

UWAGI




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

60 h

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

innych osdb prowadzacych zajecia:

1ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

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

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

takze znaczenia kwestii etycznych w zyciu zawodowym oraz
spotecznej odpowiedzialnosci prowadzenia dziatalnosci

zawodowej

zna i rozumie w pogtebionym stopniu zagadnienia z zakresu TZ2_KWO01 2

wspotczesnej technologii zywnosci ze szczegdinym TZ2_KW02 2

uwzglednieniem wybranej przez siebie specjalnosci TZ2_KWO04 2
TZ2_KWO05 2

ma umiejetnosc¢ korzystania z polskiej i obcojezycznej literatury TZ2_KU02 3

naukowej i fachowej w zakresie szeroko rozumianych nauk o TZ2_KUO0S 1

zywnosci, a takze umiejetnos¢ opracowania i wygtaszania TZ2_KU06 3

referatéw

potrafi prowadzi¢ dyskusje i bra¢ w niej udziat, stosujac przy tym TZ2_KU06 3

witasciwg argumentacje, a takze uwzglednia¢ w dyskusji rézne

punkty widzenia

jest Swiadomy koniecznosci statego pogtebiania zdobytej wiedzy i TZ2_KKO01 3

umiejetnosci w dobie postepu naukowego i technologicznego, a TZ2_KK02 3

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

1 - podstawowy,




