Nazwa zajeé:

Jezyk obcy angielski (II) ECTS 4

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

English as a foreign language (I1)

Zajecia dla kierunku studiow:

Bezpieczenstwo zywnosci

Jezyk wyktadowy:

angielski Poziom studidw: |

Forma [Xlstacjonarne
studiow:  [njestacjonarne

Numer semestru:4 Csemestr zimowy

Xlsemestr letni

Status zaje¢:  [Xlpodstawowe
Clkierunkowe

Xlobowigzkowe
[X]do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-BZ1-S-04L-23

Koordynator zajec:

mgr Urszula Kosakowska

Prowadzacy zajecia:

lektorzy Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Jednostka realizujaca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, mdwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technika, wymiang informacji,
Srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studiéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
proceséw, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie
prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie
komunikacji, wymowy i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin .......

C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin ...........60
LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin .......
PC - ¢wiczenia projektowe, liczba godzin .......

TC - ¢wiczenia terenowe, liczbagodzin .......

ZP - praktyki zawodowe, liczbagodzin .......

Metody dydaktyczne:

¢wiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Zaliczenie przedmiotu jezyk obcy (1). Znajomos$é przedmiotowego jezyka obcego zgodnie z zatozeniami dla przedmiotu jezyk
obcy (I) dla tego jezyka.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:
W1- zna stownictwo i struktury potrzebne
do osiggniecia efektéw U1-U4

Umiejetnosci: Kompetencje:
U1- rozumie wypowiedzi obcojezyczne | K1....
na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem | K2....
studiow

U2- potrafi precyzyjnie wypowiadac
sie i wygtasza¢ prezentacje na tematy
zwigzane z kierunkiem studiéw na
poziomie B2

U3- rozumie opracowania, artykuty,
dokumenty i korespondencje zwigzang
z kierunkiem studidéw na poziomie B2
ua - potrafi przygotowywac
korespondencje, dokumenty i
opracowania dotyczace zagadnien
szczeg6towych zwigzanych z
kierunkiem studidw na poziomie B2

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, U1, U2, U4 - egzamin koricowy

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

tre$¢ zadan egzaminacyjnych, listy studentéw z wynikami egzaminu

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

egzamin koricowy 100%

Miejsce realizacji zajec:

sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literaturapodstawowaiuzupetniajaca:

1. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Upper Intermediate Students Book, National Geographic
2. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Upper Intermediate Workbook, National Geographic
3.Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Advanced Students Book, National Geographic

4.Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Advanced Workbook, National Geographic

5. Murphy Raymond, English Grammar in Use, Cambridge University Press 2012




6. Longman Dictionary of Contemporary English, Pearson 2014
7. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogdlnej i specjalistyczne;j.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nieujete w pensum(konsultacje, egzaminy), liczba godzin - 12

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowasumarycznaliczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy witasnej) niezbedna dla osiggniecia
zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

120 h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia siezefektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu
studidw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*'

zna stownictwo i struktury potrzebne do osiagniecia efektéw U1- BZ_KwWO07 1
ua

rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z BZ_KUO5 3
kierunkiem studiéw

potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtaszac prezentacje na BZ_KUO5 3
tematy zwigzane z kierunkiem studidw na poziomie B2

rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje BZ_KUO5 3
zwigzang z kierunkiem studidw na poziomie B2

potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania BZ_KUO5 3

dotyczace zagadnien szczegétowych zwigzanych z kierunkiem
studidw na poziomie B2

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




Nazwa zajeé:

Jezyk obcy francuski (I1) ECTS |4

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

French as a foreign language (Il)

Zajecia dla kierunku studiow:

Bezpieczenstwo zywnosci

Jezyk wyktadowy:

francuski Poziom studidw: |

Forma [Xlstacjonarne
studiow:  [njestacjonarne

Numer semestru: 4 Csemestr zimowy

Xlsemestr letni

Status zaje¢:  [Xlpodstawowe
Clkierunkowe

Xlobowigzkowe
[X]do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-BZ1-S-04L-23

Koordynator zajec:

mgr Ewa Sikorska

Prowadzacy zajecia:

lektorzy Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Jednostka realizujaca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, mdwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technika, wymiang informacji,
Srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studiéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
proceséw, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie
prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie
komunikacji, wymowy i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin .......

C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin ........... 60
LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin .......
PC - ¢wiczenia projektowe, liczba godzin .......

TC - ¢wiczenia terenowe, liczbagodzin .......

ZP - praktyki zawodowe, liczbagodzin .......

Metody dydaktyczne:

¢wiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Zaliczenie przedmiotu jezyk obcy (1). Znajomos$é przedmiotowego jezyka obcego zgodnie z zatozeniami dla przedmiotu jezyk
obcy (I) dla tego jezyka.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:
W1 - zna stownictwo i struktury potrzebne
do osiggniecia efektéw U1-U4

Umiejetnosci: Kompetencje:
U1- rozumie wypowiedzi obcojezyczne | K1....
na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem | K2....
studiow

U2- potrafi precyzyjnie wypowiadac
sie i wygtasza¢ prezentacje na tematy
zwigzane z kierunkiem studiéw na
poziomie B2

U3- rozumie opracowania, artykuty,
dokumenty i korespondencje zwigzang
z kierunkiem studidéw na poziomie B2

u4- potrafi przygotowywac
korespondencje, dokumenty i
opracowania dotyczace zagadnien
szczeg6towych zwigzanych z

kierunkiem studidw na poziomie B2

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, U1, U2, U4 - egzamin koricowy

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

tre$¢ zadan egzaminacyjnych, listy studentéw z wynikami egzaminu

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

egzamin koricowy 100%

Miejsce realizacji zajec:

sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Poisson-Quinton Sylvie, Festival 2, podrecznik i ¢wiczenia, CLE International 2005

2. Poisson-Quinton Sylvie, Festival 3, podreczniki¢wiczenia, CLE International 2007

3. Robert Paul, Le Petit Robert de la langue frangaise, LR 2006

4. Akuz Anne, Bazelle-Shamaei Bernadette, Bonenfant Joélle, Exercices de grammaire en contexte, niveauintermédiaire
7. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogdlnej i specjalistyczne;j.




UWAGI

inne godziny kontaktowe nieujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin - 12

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowasumarycznaliczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy witasnej) niezbedna dla osiggniecia
zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

120 h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia siezefektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu
studidw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*'

zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektéw U1- BZ_KwWO07 1
ua

rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z BZ_KUO5 3
kierunkiem studiéw

potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtaszac prezentacje na BZ_KUO5 3
tematy zwigzane z kierunkiem studidw na poziomie B2

rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje BZ_KUO5 3
zwigzang z kierunkiem studidw na poziomie B2

potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania BZ_KUO5 3

dotyczace zagadnien szczegétowych zwigzanych z kierunkiem
studidw na poziomie B2

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




Nazwa zajeé:

jezyk obcy niemiecki (I1) ECTS |4

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

German as a foreign language (I1)

Zajecia dla kierunku studiow:

bezpieczenstwo zywnosci

Jezyk wyktadowy:

niemiecki Poziom studidw: |

Forma [Xlstacjonarne
studiow:  [njestacjonarne

Status zajec: podstawowe Numer semestru: 4

Okierunkowe

Xlobowigzkowe
[X]do wyboru

Csemestr zimowy
Xlsemestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-BZ1-S-04L-23

Koordynator zajec:

mgr Teresa Kaszuba-Naglik

Prowadzacy zajecia:

lektorzy Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Jednostka realizujaca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, mdwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technika, wymiang informacji,
Srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studiéw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
proceséw, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie
prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie
komunikacji, wymowy i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin .......

C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin ........... 60
LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin .......
PC - ¢wiczenia projektowe, liczba godzin .......

TC - ¢wiczenia terenowe, liczbagodzin .......

ZP - praktyki zawodowe, liczbagodzin .......

Metody dydaktyczne:

¢wiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Zaliczenie przedmiotu jezyk obcy (1). Znajomos$é przedmiotowego jezyka obcego zgodnie z zatozeniami dla przedmiotu jezyk
obcy (I) dla tego jezyka.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:
W1 - zna stownictwo i struktury potrzebne
do osiggniecia efektéw U1-U4

Umiejetnosci: Kompetencje:
U1- rozumie wypowiedzi obcojezyczne | K1....
na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem | K2....
studiow

U2- potrafi precyzyjnie wypowiadac
sie i wygtasza¢ prezentacje na tematy
zwigzane z kierunkiem studiéw na
poziomie B2

U3- rozumie opracowania, artykuty,
dokumenty i korespondencje zwigzang
z kierunkiem studidéw na poziomie B2

u4- potrafi przygotowywac
korespondencje, dokumenty i
opracowania dotyczace zagadnien
szczeg6towych zwigzanych z

kierunkiem studidw na poziomie B2

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, U1, U2, U4 - egzamin koricowy

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

tre$¢ zadan egzaminacyjnych, listy studentéw z wynikami egzaminu

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

egzamin koricowy 100%

Miejsce realizacji zajec:

sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Demme S., Funk H., Kuhn Ch. Studio d B2, Cornelsen

2. Helbig Gerhard, Buscha Joachim, Ubungsgrammatik Deutsch, Langenscheidt 2013
3. Wahrig Grossworterbuch Deutsch als Fremdsprache, PWN

7. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogdlnej i specjalistyczne;j.




UWAGI

inne godziny kontaktowe nieujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin - 12

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowasumarycznaliczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy witasnej) niezbedna dla osiggniecia
zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

120 h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia siezefektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu
studidw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*'

zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia efektéw U1- BZ_KwWO07 1
ua

rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z BZ_KUO5 3
kierunkiem studiéw

potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtaszac prezentacje na BZ_KUO5 3
tematy zwigzane z kierunkiem studidw na poziomie B2

rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje BZ_KUO5 3
zwigzang z kierunkiem studidw na poziomie B2

potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania BZ_KUO5 3

dotyczace zagadnien szczegétowych zwigzanych z kierunkiem
studidw na poziomie B2

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




Nazwa zajeé:

jezyk obcy rosyjski (II) ECTS |4

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Russian as a foreign language (I1)

Zajecia dla kierunku studiow:

bezpieczenstwo zywnosci

Jezyk wyktadowy:

rosyjski Poziom studidw: |

Forma [Xlstacjonarne
studiow:  [njestacjonarne

Status zajec: podstawowe Numer semestru: 4

Okierunkowe

Xlobowigzkowe
[X]do wyboru

Csemestr zimowy
Xlsemestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-BZ1-S-04L-23

Koordynator zajec:

mgr Grazyna Solecka-Wojty$

Prowadzacy zajecia:

lektorzy Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Jednostka realizujaca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Opanowanie przedmiotowego jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego,
osiggniecie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie czterech
sprawnosci (stuchanie, mdwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studidw. Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, pracg, nauka, technika, wymiang informacji,
Srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studidw. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
proceséw, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie
prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie
komunikacji, wymowy i pisowni.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin .......

C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin ........... 60
LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin .......
PC - éwiczenia projektowe, liczba godzin .......

TC - ¢wiczenia terenowe, liczbagodzin .......

ZP - praktyki zawodowe, liczbagodzin .......

Metody dydaktyczne:

¢wiczenia wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Zaliczenie przedmiotu jezyk obcy (1). Znajomos$é przedmiotowego jezyka obcego zgodnie z zatozeniami dla przedmiotu jezyk
obcy (I) dla tego jezyka.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:
W1 - zna stownictwo i struktury potrzebne
do osiggniecia efektéw U1-U4

Umiejetnosci: Kompetencje:
U1- rozumie wypowiedzi obcojezyczne | K1....
na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem | K2....
studiow

U2- potrafi precyzyjnie wypowiadac
sie i wygtasza¢ prezentacje na tematy
zwigzane z kierunkiem studiéw na
poziomie B2

U3- rozumie opracowania, artykuty,
dokumenty i korespondencje zwigzang
z kierunkiem studidéw na poziomie B2

u4- potrafi przygotowywac
korespondencje, dokumenty i
opracowania dotyczace zagadnien
szczeg6towych zwigzanych z

kierunkiem studidw na poziomie B2

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, U1, U2, U4 - egzamin koricowy

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

tre$¢ zadan egzaminacyjnych, listy studentéw z wynikami egzaminu

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

egzamin koricowy 100%

Miejsce realizacji zajec:

sala dydaktyczna SPNJO SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. EsmantovaTatiana, Pycckuiasbik 5anemeHToBy4ebHUKypoBeHbB1, Sankt Petersburg 2012

2. Cieplicka Maria, Torzewska Danuta, Pycckuitasbik — kompedium tematyczno-leksykalne 2, Poznar 2008

3. Gotubiewa Albina, Kuratczyk Magdalena, Gramatyka jezyka rosyjskiego z ¢wiczeniami PWN, Warszawa 2014
4. Wielki stownik rosyjsko-polski PWN, Warszawa 2013

5. Wybrane materiaty i artykuty z prasy i portali o tematyce ogdlnej i specjalistycznej.




UWAGI

inne godziny kontaktowe nieujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin - 12

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowasumarycznaliczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy witasnej) niezbedna dla osiggniecia
zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

120 h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia siezefektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu
studidw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*'

zna stownictwo i struktury potrzebne do osiagniecia efektéw U1- BZ_KwWO07 1
U4

rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z BZ_KUO5 3
kierunkiem studiéw

potrafi precyzyjnie wypowiadac sie i wygtaszac prezentacje na BZ_KUO5 3
tematy zwigzane z kierunkiem studidw na poziomie B2

rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje BZ_KUO5 3
zwigzang z kierunkiem studidw na poziomie B2

potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania BZ_KUO5 3

dotyczace zagadnien szczegétowych zwigzanych z kierunkiem
studidw na poziomie B2

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




Nazwa zajeé:

Technologia i higiena zywnosci pochodzenia roslinnego ECTS 4

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Technology and hygiene of food of plant origin

Zajecia dla kierunku studiow:

Bezpieczenstwo zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: |

Forma [Xlstacjonarne
studiow:  [njestacjonarne

Status zajec: Dpodstawowe Numer semestru: 4

kierunkowe

Xlobowigzkowe
[CJdo wyboru

Xlsemestr zimowy
Csemestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-BZ1-S-04L-24

Koordynator zajec:

Prof. dr hab. Alicja Ceglinska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii i Oceny Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Cel: Zapoznanie Studentéw z zagadnieniami higieny i przetwdrstwa owocéw i warzyw, zboz, ttuszczéw i koncentratow
spozywczych

Tematyka wyktadéw: Technologia i higiena potproduktéow (pulp, przecierdéw, kremogendw, moszczédw), zageszczonych
sokdw owocowych, mrozonek i suszéw, konserw, kiszonek, sokéw, nektaréw i napojow, produktéw pomidorowych,
produktéw stodzonych (dzemy, marmolady, powidta, konfitury, galaretki). Podstawy technologii i higieny mtynarstwa i
piekarstwa, maszyny i urzadzenia mtynarskie i piekarskie. Technologia i higiena produkcji ttuszczéw: ttoczenie, ekstrakcja,
rafinacja, modyfikacje ttuszczéw. Charakterystyka produkcji margaryny. Technologia i higiena produkcji koncentratéw: zup,
przyprawowych, $niadaniowych, makaronéw instant, soséw oraz koncentratéw napojéw.

Tematyka ¢éwiczen: Technologia potproduktéw owocowych i warzywnych. Technologia i higiena sokéw i nektaréw.
Technologia apertyzowanych konserw owocowych i warzywnych. Analiza miedzyproduktéw piekarskich pszennych, zytnich
i mieszanych, analiza rdéinych rodzajéw i asortymentdw pieczywa oraz wypiek ciasta biszkoptowo-ttuszczowego.
Technologia otrzymywania proszkowych koncentratéw kawy. Charakterystyka koncentratéw przypraw zawierajgcych
hydrolizaty biatkowe. Technologia i higiena otrzymywania emulsji spozywczych na przyktadzie soséw majonezowych o
réznej zawartosci ttuszczu.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin........cccovevereivenenenne 30
C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin .......
LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin....18
PC - éwiczenia projektowe, liczba godzin .......
TC - ¢wiczenia terenowe, liczba godzin .......

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

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ma podstawowg wiedze dotyczacg surowcéw pochodzenia roslinnego oraz podstawowych proceséw jednostkowych w
technologii zywnosci, zna sktad chemiczny surowcéw i podstawowe metody jego oznaczania

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:

W1- zna i rozumie sktad i wtasciwosci | Ul- potrafi wykorzystywaé wiedze | K1 - jest gotéw douznawania
surowcow, Srodkéw  pomocniczych i | podczas doboru metod i narzedzi oraz | gtebokiego znaczenia wiedzy w zyciu
produktéw przemystu spozywczego, | dokonywania obserwacji, pomiaréw i | zawodowym, krytycznej analizy
ktérych znajomos¢ jest niezbedna w | obliczen w zakresie zjawisk | posiadanych jej zasobdéw oraz
organizowaniu produkcji, przechowywania i | zachodzacych podczas wytwarzania, | poszukiwania jej zrédet wsrod

wykorzystania zywnosci, oraz metody i | przetwarzania, przechowywania i | ekspertéw
sprzet stosowane do ich badania badania zywnosci, a takie do
W2- student zna i rozumie metody oraz | krytycznej analizy i interpretacji

podstawy budowy i dziatania maszyn,
urzadzen i przyrzadéw stosowanych do
wytwarzania, przetwarzania,
zabezpieczania i przechowywania zywnosci

uzyskanych danych oraz oceny ich
wiarygodnosci

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Efekt: W1, W2 — egzamin pisemny
Efekt: U1, K1 — kolokwium na zajeciach ¢wiczeniowych oraz ocena przeprowadzonego doswiadczenia - sprawozdanie

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Kolokwia i sprawozdania z zajec ¢wiczeniowych i prace egzaminacyjne

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

¢wiczenia 30%; egzamin 70%

Miejsce realizacji zajec:

Laboratorium, sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1Praca zbiorowa (red. Mitek M., Leszczynski K) 2014 : Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia roslinnego Wydawnictwo SGGW Warszawa

UWAGI

inne godziny kontaktowe nieujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin - 7




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢
efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

120 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 efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:

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

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*'

zna i rozumie sktad i wtasciwosci surowcow, sSrodkéw BZ KWO02
pomocniczych i produktéw przemystu spozywczego, ktérych -
znajomos¢ jest niezbedna w organizowaniu produkgcji,
przechowywania i wykorzystania zywnosci, oraz metody i sprzet
stosowane do ich badania

3

zna i rozumie metody oraz podstawy budowy i dziatania maszyn, BZ_KWO03
urzadzen i przyrzadéw  stosowanych do  wytwarzania,
przetwarzania, zabezpieczania i przechowywania zywnosci

potrafi wykorzystywac¢ wiedze podczas doboru metod i narzedzi BZ_KUO1
oraz dokonywania obserwacji, pomiaréw i obliczer w zakresie
zjawisk zachodzacych podczas wytwarzania, przetwarzania,
przechowywania i badania zywnosci, a takze do krytycznej analizy i
interpretacji uzyskanych danych oraz oceny ich wiarygodnosci

jest gotdéw do uznawania gtebokiego znaczenia wiedzy w zyciu BZ_KKO1
zawodowym, krytycznej analizy posiadanych jej zasobéw oraz
poszukiwania jej Zrédet wsrdd ekspertow

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




Nazwa zajec:

Technologia i higiena zywnosci pochodzenia zwierzecego ECTS 4

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Technology and health food of animal origin

Zajecia dla kierunku studiow:

Bezpieczenstwo zywnosci

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: |
Forma [Xlstacjonarne Status zaje¢: Opodstawowe Xlobowiazkowe Numer semestru: 4 Osemestr zimowy
studiow: [niestacjonarne Xlkierunkowe [Odo wyboru Xlsemestr letni
Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-BZ1-S-04L-25

Koordynator zajec:

dr inz. Tomasz Florowski

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii i Oceny Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z wiedza z zakresu technologii i higieny zywnosci pochodzenia zwierzecego
(miesa, jaj, mleka) oraz technologii gastronomicznej

Opis przedmiotu:

Wyktady:

Charakterystyka jakosci tusz i miesa zwierzat rzeznych. Czynniki wptywajace na jakos$é tusz i miesa zwierzat rzeznych.
Technologia produkcji rzeznianej. Metody utrwalania miesa. Technologia i ocena jakosci przetworéw miesnych. Technologia
jaj. Technologia i higiena produkcji mleka i przetworéw mlecznych. Techniki i organizacja pracy przy wykonywaniu
podstawowego asortymentu potraw w technologii gastronomicznej. Maszyny i urzgdzenia wykorzystywane w gastronomii.
Cwiczenia:

Technologia produkcji i ocena jakosci wybranych asortymentéw przetworéw miesnych. Ocena jakosci jaj. Ocena mleka
surowego i technologia mleka spozywczego. Technologia produkcji i ocena jakosci wybranych asortymentéw przetworéow
mlecznych. Procesy cieplne w technologii gastronomicznej.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad,liczba godzin .......cccceveiivenininene 30
C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin .......

LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin ....18
PC - ¢wiczenia projektowe, liczba godzin .......
TC - ¢wiczenia terenowe, liczba godzin ............
ZP - praktyki zawodowe, liczba godzin .......

Metody dydaktyczne:

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

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ma podstawowg wiedze dotyczacg surowcdw pochodzenia zwierzecego.

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:
W1- zna wyrdzniki jakosci i czynniki | Ul- umie zastosowaé odpowiednie
wptywajgce na jakos¢ i bezpieczenstwo | technologie do przetwarzania
surowcow pochodzenia zwierzecego | wybranych surowcéw pochodzenia
(mieso, mleko, jaja) i wytwarzanych z nich | zwierzecego i zastosowac
produktéw odpowiednie metody badawcze do

W2- zna podstawowe technologie | oceny jakosci wybranych surowcow i
pozyskiwania i przetwdrstwa surowcow | produktéw pochodzenia zwierzecego
pochodzenia zwierzecego (migso, mleko,

jaja)
W3- zna zasady organizacji pracy w
zaktadach gastronomicznych z

uwzglednieniem specyfiki wyposazenia

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, W2, W3 - egzamin pisemny

U1 - kolokwium na ¢wiczeniach

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

kolokwia pisemne, prace egzaminacyjne

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Cwiczenia 40%; egzamin 60%

Miejsce realizacji zajec:

Laboratorium i sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

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

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

. Praca zbiorowa 2014: Wybrane zagadnienia z technologii zywnos$ci pochodzenia zwierzecego i podstaw gastronomii. Wydawnictwo SGGW, Warszawa
Praca zbiorowa 2001: Technologia zywnosci. cz. 4. WSiP, Warszawa

. Praca zbiorowa 2000: Jajczarstwo. Wydawnictwo Akademii Rolniczej, Wroctaw

. Ziajka S (red). 1997: Mleczarstwo. Zagadnienia wybrane. Wydawnictwo ART. Olsztyn. Tom 1

. Pijanowski E., Gawet J., Molska I., Zmarlicki S. 1984: Zarys chemii i technologii mleczarstwa. PWRIL, Warszawa, Tom 1

. Molska I. 1988: Zarys mikrobiologii mleczarskiej. PWRIL, Warszawa

UWAGI
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UWAGI: Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest:

1. zaliczenie kazdego ¢wiczenia (tj. uzyskanie minimum 50% ogolnej liczby punktdw przyznawanych na ¢wiczeniu),

2. uzyskanie minimum 50% ogolnej liczby punktéw z egzaminu, z materiatu wyktadowego, przy czym z pytan egzaminacyjnych weryfikujgcych poszczegélne efekty
ksztatcenia (osobno efekt 01, 02 i 03) nalezy uzyska¢ minimum 50% ogdlnej liczby punktéw.

Koricowa ocena wyliczana jest z uwzglednieniem poszczegdlnych elementdw i wagi. Student, ktéry uzyskat 50-60% sumarycznej liczby punktéw otrzymuje ocene
3,0; 61-70% - 3,5; 71-80% - 4,0; 81-90% - 4,5; 91-100% - 5,0.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec¢ 100 h
efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 25, 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
studiow dla kierunku zajec na efekt
kierunkowy*)
Wiedza -W1 zna wyrdzniki jakosci i czynniki wptywajace na jakos¢ i BZ_KwO01 1
bezpieczeristwo surowcéw pochodzenia zwierzecego (mieso, BZ_KW02 1
mleko, jaja) i wytwarzanych z nich produktéw
Wiedza - W2 zna podstawowe technologie pozyskiwania i przetworstwa BZ_KWO03 1
surowcow pochodzenia zwierzecego (mieso, mleko, jaja) BZ_KWO04 1
Wiedza - W3 zna zasady organizacji pracy w zaktadach gastronomicznych z BZ_KWO03 1
uwzglednieniem specyfiki wyposazenia BZ_KWO04 1
Umiejetnosci —U1 umie zastosowac odpowiednie technologie do przetwarzania BZ_KUO1 1
wybranych surowcéw pochodzenia zwierzecego i zastosowac
odpowiednie metody badawcze do oceny jakosci wybranych
surowcow i produktéw pochodzenia zwierzecego

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



Nazwa zajed:

Inzynieria zywnosci ECTS 6

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Food engineering

Zajecia dla kierunku studiow:

Bezpieczenstwo zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studiow: |

Forma [Xlstacjonarne
studiéw: [Iniestacjonarne

Numer semestru: 4 Csemestr zimowy

Xlsemestr letni

Xlobowigzkowe
[Cdo wyboru

Opodstawowe
[kierunkowe

Status zajec:

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-BZ1-S-04L-26

Koordynator zajec:

Prof. dr hab. Dorota Witrowa-Rajchert

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedr Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Cel: Przekazanie wiedzy o podstawowych procesach jednostkowych wystepujacych w czasie przebiegu proceséow
technologicznych produkcji zywnosci, wskazanie mozliwosci Swiadomego projektowania warunkéw procesu,
uwzgledniajacych zaréwno zagadnienia inzynierii procesowej, jak i specyfike surowca (w wiekszosci materiatu
biologicznego) oraz wyjasnienie wzajemnych interakcji proces — materiat.

Wyktady obejmuja nastepujace tresci:

e ogdlna charakterystyka procesu technologicznego i wiasciwosci fizycznych surowcéw i produktéw,

e podstawy przenoszenia pedu, ciepta i masy jako proceséw podstawowych warunkujacych przebieg procesu
technologicznego,

o charakterystyka procesow mechanicznych (przeptywy, rozdrabnianie, wirowanie, mieszanie, fluidyzacja i transport
pneumatyczny),

e charakterystyka proceséw przenoszenia ciepta — przewodzenie, konwekcja, promieniowanie. Opory ruchu ciepta.
Wymiana ciepta z przemiang fazowg — wrzenie, skraplanie, zamrazanie,

e charakterystyka proceséw przenoszenia masy — molekularne i konwekcyjne. Opory ruchu masy. Suszenie, ekstrakcja,
krystalizacja, destylacja i rektyfikacja.

Cwiczenia obejmuja zagadnienia (realizowane w formie do$wiadczenia i podstawowych obliczer inzynieryjnych):

e zjawiska towarzyszgce przeptywom,

o przebieg i efektywnos$¢ proceséw mieszania,

e podstawy wymiany ciepta,

¢ zasady funkcjonowania wymiennikdw ciepta,

o przebieg i efektywnos¢ procesu zamrazania,

e przebieg iefektywnos¢ procesu odparowania,

e przebieg i efektywnos$¢ procesu suszenia,

e przebieg i efektywnos¢ procesu destylacji,

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W — wyktad, liczba godzin .......cccecvevcerveniennene 30
C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin ....... ..
LC - ¢wiczenia laboratoryjne, liczba godzin ...... 40
PC - éwiczenia projektowe, liczba godzin ....... ..
TC - ¢wiczenia terenowe, liczba godzin ............
ZP - praktyki zawodowe, liczba godzin ............

Metody dydaktyczne: Wyktad, wyktad konwersacyjny, eksperyment, rozwigzywanie problemdw obliczeniowych, dyskusja
.\Nym?ga.nla formalne brak
i zatozenia wstepne:

Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:

Efekty uczenia sie:

U1- umie przeprowadzi¢ eksperyment
zgodnie z instrukcja i opracowac
zebrane wyniki

U2- umie pracowaé w zespole, petnigc
w nim rézne funkcje

U3- umie zastosowac¢ wiedze
podstawowg do rozwigzywania zadan
z okreslonego zakresu

W1- zna i rozumie podstawowe procesy
mechaniczne, wymiany ciepta oraz
wymiany masy, wptyw warunkéw procesu
na witasciwosci i jako$é produktu oraz
wptyw witasciwosci surowca na przebieg
procesu jednostkowego

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

U1, U2 — ocena opracowania i dyskusji wynikow zebranych podczas prowadzenia eksperymentéw (sprawozdanie)
W1 — ocena prac pisemnych sprawdzajacych przygotowanie teoretyczne do przeprowadzenia eksperymentéw oraz
umiejetno$é rozwigzywania zadan podczas sprawdzianéw

W1, U3 — pisemne i ustne sprawdzenie umiejetnosci podczas egzaminu

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

ztozone sprawozdania, imienne karty oceny studenta; tre$¢ pytarn egzaminacyjnych z oceng

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

1. ocena prac pisemnych sprawdzajacych przygotowanie teoretyczne do przeprowadzenia eksperymentéw (11,25% oceny
koricowej z ¢wiczen)
2. ocena opracowania i dyskusji wynikdw zebranych podczas prowadzenia eksperymentéw (11,25% oceny koricowej z




¢wiczen)
3. sprawdzenie umiejetnosci rozwigzywania zadan (27,5%)
4. sprawdzenie wiedzy i umiejetnosci podczas egzaminu (50% oceny koricowej)

Miejsce realizacji zajec: Sala dydaktyczna i laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Praca zbiorowa: Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego (red. P. P. Lewicki), WNT, 1999.

2. Praca zbiorowa: Inzynieria i aparatura przemystu spozywczego. cz. I. Cwiczenia laboratoryjne (red. P. P. Lewicki i D. Witrowa-Rajchert), Wydawnictwo SGGW,
2002.

3. Praca zbiorowa: Inzynieria i aparatura przemystu spozywczego. cz. Il. Cwiczenia obliczeniowe (red. P. P. Lewicki i D. Witrowa-Rajchert), Wydawnictwo SGGW,
2002.

4. Pawtow K. F., Romankow P. G., Noskow A. A.: Przyktady i zadania z zakresu aparatury i inzynierii chemicznej, WNT, 1988.

5. Koch R., Noworyta A.: Procesy mechaniczne w inzynierii chemicznej. WNT, Warszawa 1998

6. Gruda Z., Postolski J., Zamrazanie zywnosci, WNT, 1999

UWAGI
inne godziny kontaktowe nieujete w pensum(konsultacje, sprawdziany) liczba godzin- 14

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec¢ 150 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 3ECTS
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
studiow dla kierunku zajec na efekt
kierunkowy*)

zna i rozumie podstawowe procesy mechaniczne, wymiany ciepta BZ_KwO01 3
oraz wymiany masy, wptyw warunkéw procesu na wtasciwosci i
jako$¢ produktu oraz wptyw wtasciwosci surowca na przebieg
procesu jednostkowego

zna i rozumie podstawowe procesy mechaniczne, wymiany ciepta BZ_KwO03 3
oraz wymiany masy, wptyw warunkéw procesu na wtasciwosci i
jako$¢ produktu oraz wptyw wtasciwosci surowca na przebieg
procesu jednostkowego

zna i rozumie podstawowe procesy mechaniczne, wymiany ciepta BZ_KwWO04 3
oraz wymiany masy, wptyw warunkéw procesu na wtasciwosci i
jako$¢ produktu oraz wptyw wtasciwosci surowca na przebieg
procesu jednostkowego

umie przeprowadzi¢ eksperyment zgodnie z instrukcjg i opracowac BZ_KUO01 3
zebrane wyniki

umie pracowac w zespole, petnigc w nim rézne funkcje BZ_KUO6 3
umie zastosowac wiedze podstawowg do rozwigzywania zadan z BZ_KUO0O1 3

okreslonego zakresu

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



Nazwa zajeé:

Podstawy zywienia cztowieka ECTS 1

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Basics of human nutrition

Zajecia dla kierunku studiow:

Bezpieczenstwo zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: |

Forma [Xlstacjonarne
studiow:  [njestacjonarne

Numer semestru: 4 Csemestr zimowy

Xlsemestr letni

Xlobowigzkowe
[CJdo wyboru

Status zaje¢: [Jpodstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-BZ1-S-04L-27

Koordynator zajec:

dr hab. Agata Wawrzyniak, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

dr hab. Agata Wawrzyniak, prof. SGGW

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywieniu Cztowieka, Katedra Zywienia Cztowieka

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Cel przedmiotu:

Dostarczenie podstawowej wiedzy z zakresu zywienia cztowieka, tj. omdwienie gtéwnych zrédet sktadnikéw pokarmowych
w racjach pokarmowych, wykorzystania sktadnikéw pokarmowych z diety, zapotrzebowania organizmu na ww. sktadniki,
ich roli w organizmie, objawdw niedoboréw i nadmiaréw.

Tematyka wyktadow:

Charakterystyka ogdlna przedmiotu, rys historyczny nauki o zywieniu cztowieka. Znaczenie zywienia dla zdrowia. Przemiana
materii i energii u cztowieka, metody jej pomiaru; wydatek i bilans energetyczny. Makrosktadniki: biatka, ttuszcze i
weglowodany w zywieniu cztowieka, ich podziat, funkcje w organizmie, strawnos¢ i warto$¢ odzywcza, przemiany
posrednie, normy zywienia i gtdwne Zrédta w pozywieniu. Witaminy i sktadniki mineralne: podziat, rola, objawy niedoboréw
i nadmiaréw, normy zywienia i gtéwne Zrédta w przecietnej diecie. Warto$¢ odzywcza oraz podziat produktéw na grupy, ich
charakterystyka. Zasady racjonalnego zywienia.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin ......cccoceovvevceveninee. 15
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:

wyktad

Wymagania formalne

Znajomos$¢ podstawowych reakcji chemicznych i biochemicznych w organizmie cztowieka, znajomos¢ budowy uktadu

i zatozenia wstepne: pokarmowego.
Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:
W1 - zna i rozumie role sktadnikédw | U1 — umie w zakresie podstawowym | K1- rozumie znaczenie wptywu

Efekty uczenia sie:

pokarmowych w funkcjonowaniu zywienia cztowieka na zdrowie
organizmu, w tym zapotrzebowanie
organizmu na skfadniki odzywcze
W2 — ma wiedze o wartosci energetycznej i
odzywczej pozywienia, gtéwnych zrddtach
sktadnikéw odzywczych w diecie

oceni¢ nieprawidtowosci w spozyciu
zywnosci, wskazac btedy

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, W2, U1, K1-egzamin pisemny

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Egzamin pisemny, protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach egzaminu

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin —100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1.  Gaweckil. (red.) (2012): Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa.
2. Jarosz M. (red.) (2017): Normy zywienia dla populacji Polski. Wyd. 12Z, Warszawa.
3. Kunachowicz H., Nadolna I., Iwanow K., Przygoda B. (2012): Wartos¢ odzywcza wybranych produktéw spozywczych i wybranych potraw. Wyd.
Lekarskie PZWL, Warszawa.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nieujete w pensum(konsultacje, egzaminy), liczba godzin2




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec¢
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

30h

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
innych oséb prowadzacych zajecia:

0,5 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 role sktadnikéw pokarmowych w funkcjonowaniu BZ_KwO01 1
organizmu, w tym zapotrzebowanie organizmu na sktadniki

odzywcze

ma wiedze o wartosci energetycznej i odzywczej pozywienia, BZ_KW02 2
gtéwnych Zrédtach sktadnikéw odzywczych w diecie

umie w zakresie podstawowym oceni¢ nieprawidtowosci w BZ_KUO1 2
spozyciu zywnosci, wskaza¢ btedy

rozumie znaczenie wptywu zywienia cztowieka na zdrowie BZ_KKO01 2

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




Nazwa zajeé:

Podstawy badania i oceny weterynaryjnej zwierzat rzeznych i miesa ECTS 3

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Fundamentals of veterinary examination and judgement of slaughter animals and meat

Zajecia dla kierunku studiow:

Bezpieczenstwo zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: |

Forma [Xlstacjonarne
studiow:  [njestacjonarne

Numer semestru: 4 Csemestr zimowy

Xlsemestr letni

Xlobowigzkowe
[CJdo wyboru

Status zaje¢: [Jpodstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-BZ1-S-04L-28

Koordynator zajec:

Dr Marek Nowicki

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Higieny Zywnosci i Ochrony Zdrowia Publicznego Instytutu Medycyny Weterynaryjnej

Jednostka realizujaca:

Instytut Medycyny Weterynaryjnej, Katedra Higieny Zywnosci i Ochrony Zdrowia Publicznego

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Cel przedmiotu:

zapoznanie studentéw z podstawowymi zagadnieniami teoretycznymi i praktycznymi dotyczacymi prowadzenia nadzoru
weterynaryjnego i sanitarnego w gospodarce zywnosciowe;.

Tematyka wyktadow:

Prawodawstwo weterynaryjne zwigzane z badaniem i oceng sanitarno -weterynaryjng zwierzat rzeznych i miesa oraz
Inspekcja Weterynaryjna. Zasady badania przed i poubojowego bydta, swin, cielat, owiec i koni. Nadzér weterynaryjny nad
punktami skupu zwierzat rzeznych, spedami zwierzat oraz transportem. Przepisy prawne normujgce badanie sanitarno-
weterynaryjne migsa i jego ocene, znakowanie migsa. Zadania Inspekcji Weterynaryjnej i lekarzy weterynarii w rzezniach.
Rozpoznawanie i ocena sanitarno-weterynaryjna przy odchyleniach jakosciowych miesa.Rozpoznawanie chordb
pasozytniczych i ocena migsa. Rozpoznawanie choréb prionowych i ocena migsa. Podziat i charakterystyka najwazniejszych
drobnoustrojow wystepujagcych w miesie: diagnostyka laboratoryjna tych drobnoustrojéw. Rozpoznawanie przed i
poubojowe chordb zakainych zwierzat rzeinych oraz ocena miesa przy najwazniejszych chorobach zakaznych.
Rozpoznawanie choréb wirusowych, bakteryjnych i pasozytniczych zwierzat townych oraz ocena sanitarno-weterynaryjna
dziczyzny.

Tematyka ¢wiczen:

Czynnosci administracyjne Inspekcji Weterynaryjnej w rzezni.Badania uzupetniajace: trichinoskopowe i mikrobiologiczne,
inne badania uzupetniajace (informacje wstepne). Badanie i ocena drobiu . Badanie i ocena miesa krélikdw i dziczyzny.
Charakterystyka i rozpoznawanie najistotniejszych patogendéw bakteryjnych. Badanie mikrobiologiczne miegsa.
Rozpoznawanie i réznicowanie miesa réznych gatunkéw zwierzat. Badanie parazytologiczne miesa. Badanie na wtosnie
metodg kompresorowa oraz metody wytrawiania. Badanie parazytologiczne miesa przy sarkocystozie, wagrzycy, motylicy
watrobowej, motyliczce miesniowej. Interpretacja wynikdw badan parazytologicznych .

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad,liczbagodzin ........ccovveveieencnnnnne. 15
C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin .......

LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin ...... 15
PC - éwiczenia projektowe, liczba godzin .......

TC - ¢wiczenia terenowe, liczbagodzin .......

ZP - praktyki zawodowe,liczbagodzin .......

Metody dydaktyczne: Wyktady, prezentacje, dyskusje, zajecia praktyczne

.\Nymjaga.ma formalne Brak

i zatozenia wstepne:
Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:
W1- student zna podstawowe akty prawne | U1 - student potrafi wymieni¢ metody | K1 - student ma $wiadomosc
w zakresie jakosci zdrowotnej i handlowej | stosowane w badaniu i ocenie | znaczenia zawodowej i etycznej
materiatéow paszowych sanitarno-weterynaryjnej zwierzat, | odpowiedzialnosci za  produkcje
W2 - student zna role Inspekcji | miesa, mlekai jaj bezpiecznej zdrowotnie zywnosci

Efekty uczenia sie:

Weterynaryjnej w zakresie nadzoru nad pochodzenia zwierzecego
produkcja 2ywnosci pochodzenia
zwierzecego

W3 - student zna ogdlne zasady kontroli
sanitarno- weterynaryjnej zwierzat

rzeznych i miesa

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, W2, W3, U1, K1 -kolokwia i egzamin

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Tre$¢ pytan egzaminacyjnych z oceng

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Kolokwia 50% Egzamin pisemny:50%

Miejsce realizacji zajec:

Sale dydaktyczne SGGW




Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. ProstE. K. 2006.: Zwierzeta rzezne i migso — ocena i higiena. Wyd. Lubelskie towarzystwo Naukowe.
Tropilo J., Kiszczak L. 2007.: Badanie i ocena sanitarno-weterynaryjna zwierzat townych i dziczyzny. Wyd. Wies$ Jutra.
Tropilo J., Kiszczak L., Jaworek D. 1994.: Higiena zwierzat rzeznych i miesa. Cwiczenia laboratoryjne i terenowe. Wyd. SGGW.
Odpowiednie przepisy UE i krajowe
Wilson W. G. 2005.: Wilson’s Practical Meat Inspection.VII Edition, Blackwell Publishing.
Grist A. 2005.: Bovine Meat Inspection. Nottingham University Press.
7.  Grist A. 2004.: Poultry Inspection. Anatomy, physiology and disease conditions. Nottingham University Press.

ounkwnN

UWAGI
inne godziny kontaktowe nieujete w pensum(konsultacje, egzaminy), liczba godzin 6

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia 75h
zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli 1.5 ECTS
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia: ’
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:
kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektéw dla programu Oddziatywanie
studidw dla kierunku zajec na efekt
kierunkowy*)
student zna podstawowe akty prawne w zakresie jakosci BZ_KWO06 1
zdrowotnej i handlowej materiatbw  paszowych  oraz BZ_KWO08 1
bezpieczenstwa i jakosci zywnosci
student zna role Inspekcji Weterynaryjnej w zakresie nadzoru nad BZ_KWO05 1
produkcjg zywnosci pochodzenia zwierzecego BZ_KWO06 1
BZ_KWO07 1
BZ_KWO08 1
student zna ogodlne zasady kontroli sanitarno- weterynaryjnej BZ_KWO05 2
zwierzat rzeznych i miesa BZ_KWO06 2
BZ_KWO07 2
BZ_KWO08 2
student potrafi wymienic¢ i zna zasady stosowania BZ_KUO01 1
metodwykorzystywanych w badaniu i ocenie sanitarno- BZ_KU02 1
weterynaryjnej zwierzat i Zzywnosci zwierzecego pochodzenia. BZ_KU03 1
BZ_KUO5 1
student ma swiadomosé znaczenia zawodowe;j i etycznej BZ_KKO01 2
odpowiedzialnosci za produkcje bezpiecznej zdrowotnie zywnosci BZ_KK02 2
pochodzenia zwierzecego

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




Nazwa zajeé:

Patogenne zmiany surowcéw roslinnych ECTS 5

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Pathogenic lessions of plant raw materials

Zajecia dla kierunku studiow:

Bezpieczenstwo zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: |

Forma [Xlstacjonarne
studiow:  [njestacjonarne

Xlobowigzkowe Numer semestru: 4

[CJdo wyboru

Csemestr zimowy
Xlsemestr letni

Status zaje¢: [Jpodstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-BZ1-S-04L-29

Koordynator zajec:

dr hab. Matgorzata Schollenberger, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Ochrony Roslin Instytutu Nauk Ogrodniczych

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk Ogrodniczych, Katedra Ochrony Roslin

Jednostka zlecajaca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Cele przedmiotu:

Zapoznanie studentow z chorobami roslin oraz ich rolg i znaczeniem w zyciu i gospodarce cztowieka. Charakterystyka
etiologiczna grup patogendw roslin. Etapy rozwoju infekcyjnego procesu chorobowego. Patogeneza i fizjopatologia.
Epidemiologia chordb roslin. Zasady integrowanej ochrony roslin.

Tematyka wyktadow:

typy objawdéw chorobowych, cechy patogendw, charakterystyka wiruséw i wiroidéw sprawcéw chordéb roslin,
charakterystyka fitoplazm i bakterii fitopatogenicznych oraz eukariotycznych patogendéw roslin. Oméwienie faz infekcyjnego
procesu chorobowego, w tym udziat enzymodw i toksyn w patogenezie. Epidemiologia chordéb roslin. Zasady integrowane;j
ochrony roslin.

Tematyka cwiczen laboratoryjnych:

prezentacja wybranych chordb wystepujacych na uprawach rolniczych (okopowe, zboza) i ogrodniczych (owoce, warzywa)
powodowanych przez patogeny z réznych grup taksonomicznych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin .......cccoeeveenenininenne 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:

Prezentacje multimedialne, praca z mikroskopem, dyskusja

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Student posiada wiedze z zakresu anatomii roslin, ich rozmnazania i funkcji zyciowych roslin.

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:

W1- z zakresu potencjalnych zagrozen dla | U1- diagnozowania chordb roslin na | K1- poczucie odpowiedzialnosci za
konsumentéow wynikajacych z | podstawie objawéw i oznak | kompetentng ~ ocene surowca
wystepowania choréb infekcyjnych etiologicznych roslinnego

W2- dotyczgca zagrozen zwigzanych z | U2- wykorzystania wiedzy z etiologii,

biosynteza i akumulacja toksyn | epidemiologii i ekologii patogenéw do

produkowanych przez niektére patogeny okreslenia stopnia ryzyka zaréwno dla

W3- z zakresu potencjalnych zagrozen przy | uprawy jak i jakosci surowca

niewtasciwie prowadzonej ochronie roslin

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

U1, U2, K1 - kolokwia na ¢wiczeniach
W1-W3 - egzamin pisemny

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Imienna karta oceny studenta, okresowe prace pisemne, pytania egzaminacyjne z oceng

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Na ocene koricowg sktada sie ocena z kolokwiéw na ¢wiczeniach 50% oraz ocena z egzaminu pisemnego 50%. Warunkiem
zaliczenia przedmiotu sg pozytywne oceny z ¢wiczen i egzaminu.

Miejsce realizacji zajec:

Sale dydaktyczne SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Paduch-Cichal E. i in. 2010: Fitopatologia szczegétowa. Choroby roslin ogrodniczych. Wydawnictwo SGGW.

2. Kryczynski S., Weber Z. (red.) 2010: Fitopatologia tom1. Podstawy fitopatologii. PWRIL, Poznan.

3. Kryczynski S., Weber Z. (red.) 2011: Fitopatologia tom 2. Choroby roslin uprawnych. PWRIL, Poznan.

4. Marcinkowska J. 2004: Oznaczanie rodzajoéw grzybow waznych w patologii roslin. Fundacja Rozwéj SGGW, Warszawa.
5. Marcinkowska J. 2012: Oznaczanie rodzajow grzybéw sensu lato waznych w fitopatologii. PWRIL, Warszawa.

6. Aktualne programy ochrony roslin ogrodniczych.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nieujete w pensum(konsultacje, egzaminy), liczba godzin 6




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia
zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

150 h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

2,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu
studidw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*'

z zakresu potencjalnych zagrozen dla konsumentéw wynikajacych BZ_KWO04 2
z wystepowania chordb infekcyjnych

dotyczaca zagrozen zwigzanych z biosynteza i akumulacja toksyn BZ_KWO07 3
produkowanych przez niektdre patogeny

z zakresu potencjalnych zagrozen przy niewtasciwie prowadzonej BZ_KwWO07 2
ochronie roslin

diagnozowania chordb roslin na podstawie objawdw i oznak BZ_KUO01 2
etiologicznych

wykorzystania wiedzy z etiologii, epidemiologii i ekologii BZ_KU02 2
patogendw do okreslenia stopnia ryzyka zaréwno dla uprawy jak i

jakosci surowca

poczucie odpowiedzialnosci za kompetentng ocene surowca BZ_KK02 2

rodlinnego

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




