Fundusze
Europejskie
Infrastruktura i Srodowisko

Unia Europejska
Europejskie Fundusze A i
Strukturalne i Inwestycyjne Fex

**
* B

Rzeczpospolita

- Polska

Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Advanced food technology ECTS

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Advanced food technology

Kierunek studiow:

Projektowanie zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Marcin Kurek

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

przedmiot obowigzkowy (w j.

angielskim) b) stopien Il rok 1

c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1

jezyk wyktadowy: angielski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Pogtebienie wiedzy na temat zaawansowanych technologii w produkcji zywnosci z wykorzystaniem
fachowego jezyka angielskiego

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Wyktady: liczba godzin: 30

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia seminaryjne: dyskusja, analiza i interpretacja tekstéw zwartych oraz materiatéw
multimedialnych, praca samodzielna studenta (indywidualna i w zespole) z wykorzystaniem analizy i
interpretacji tekstow zrédtowych

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Wykorzystanie podczerwieni w przetwarzaniu i przechowywaniu zywnosci. Zastosowanie fal
radiowych w produkcji zywnosci. Uzycie ultradzwiekéw w produkcji zywnos$ci oraz przechowywaniu.
Wspomaganie procesoéw ekstrakcji poprzez ultradzwigki, mikrofale, wysokie cisnienia, ekstrakcja
nadkrytyczna. Nowoczesne metody suszenia: suszenie mikrofalowe, nadkrytyczne, pulsacyjne, suszenie
w spalaniu. Kapsutkowanie i koacerwacja. Wykorzystanie nanotechnologii. Grzanie omiczne i
zastosowanie pulsacyjnego pola elektrycznego. Ozonowanie zywnosci. Wykorzystanie zimnej plazmy.
(l\ilowoczesne metody chtodnicze. Wykorzystanie metod komputerowych w projektowaniu technologii.
wiczenia: -

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza o ogdlnej technologii zywnosci, rozumienie zagadnien z zakresu inzynierii
zywnosci, urzgdzen do produkcji zywnosci oraz systemow produkgiji.

Efekty ksztatcenia:

03_K - rozumie potrzebe uczenia si¢ jezyka
obcego, w tym specjalistycznego z zakresu
projektowania zywnosci przez cate zycie

04_K - potrafi pracowa¢ indywidualnie i
zespotowo, dostrzegac, definiowac i rozwigzywac
problemy z zakresu nowoczesnych technologii
Zywnosci

01_W — zna stownictwo specjalistyczne z zakresu
funkcjonowania i rozwoju projektowania zywnosci
02_U — ma umiejetnosci jezykowe w zakresie
dziedzin i dyscyplin naukowych, wtasciwych dla
studidow na kierunku projektowanie zywnosci

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W — egzamin pisemny
02_U, 03_K, 04_K — ocena wynikajgca z obserwacji w trakcie zaje¢ (udziat w dyskusjach), oceny z case-
studies (w formie pisemnej i prezentacji ustnych on-line)

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Tres¢ pytan egzaminacyjnych z liczbg uzyskanych punktow. Liczba punktéw uzyskanych z aktywnosci
na zajeciach.

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena (liczba punktéw) z egzaminu — 50%
Ocena (liczba punktow) z aktywnosci studenta — 50%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna ze sprzetem audio-wizualnym i komputerami/ tabletami podtgczonymi do sieci www.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Reference Module in Food Science, Elsevier, rocznik biezgcy
2. Publikacje w czasopisach typu: Trends In Food Science & Technology, Innovative Food Science & Emerging Technologies

UWAGI




Fundusze ; Unia Europejska [EEEN
Europejskle ggfsclfgospo“ta Europejskie Fundusze R
Infrastruktura i Srodowisko - Strukturalne i Inwestycyjne Tk
Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:
Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla
L ] . . . . ! . 55 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01w zna stownictwo specjalistyczne z zakresu funkcjonowania i rozwoju | KP_WO04; KP_WO02; KP_WO01

projektowania zywnosci

02_U ma umiejetnosci jezykowe w zakresie dziedzin i dyscyplin naukowych, | KP_UQ7
wiasciwych dla studidw na kierunku projektowanie zywnosci

03_K rozumie potrzebe uczenia sie jezyka obcego, w tym specjalistycznego z | KP_KO01; KP_K04
zakresu projektowania zywnosci przez cate zycie

04_K potrafi pracowa¢ indywidualnie i zespotowo, dostrzega¢, definiowac¢ i | KP_KO03; KP_K04

rozwigzywac problemy z zakresu nowoczesnych technologii zywnosci




Fundusze

Rzeczpospolita Unia Europejska

Europejskie Europejskie Fundusze R
Infrastruktura i Srodowisko - Polska Strukturalne i Inwestycyjne Tk
Rok akademicki: 2018/2019 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:
Nazwa przedmiotu: Badania rynkowe w sektorze spozywczym ECTS |4

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Market research in the food sector

Kierunek studiow:

Projektowanie Zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. Krystyna Gutkowska

Prowadzacy zajecia:

Prof. dr hab. Krystyna Gutkowska

Jednostka realizujgca:

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1l rok 1 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy na temat metod i technik zbierania informacji o sytuacji w sektorze spozywczym.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiad; liczba godzin 30;

b) éwiczenia; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Prezentacje multimedialne, praca w grupach, analiza przypadku

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Badania marketingowe — istota i geneza ora zatozenia teoretyczne; Problemy operacyjne i
strategiczne rynku spozywczego i ich rozwigzywanie za pomocg badan marketingowych; podejscie
jakosciowe w badaniach marketingowych i zastosowanie w rozpoznawaniu rynku zywnosciowego oraz
ich podstawowe metody i techniki badawcze; podejscie ilosciowe, charakterystyczne metody i techniki
badawcze oraz zastosowanie w rozwigzywaniu probleméw rynkowych; komplementarne relacje miedzy
badaniami jakosciowymi i ilosciowymi i wynikajgce stgd wytyczne dla badania rynku.

wiczenia: zalozenia i opracowanie breefu projektu badan marketingowych; dobér metod i technik
badawczych do rozwigzywania konkretnych probleméw badawczych; analiza szans i zagrozen w
wyborze proponowanych koncepcji badawczych; zalozenia i opracowanie typowych narzedzi
badawczych stosowanych w badaniach rynkowych w sektorze spozywczym

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

01_W - posiada wiedze ekonomiczng niezbedng do | 03_U — ma umiejetnos¢ analizowania i wyboru
przeprowadzenia badania rynkowego na temat | odpowiednich metod badan rynkowych

Efekty ksztaicenia: nowego produktu 04_K - rozumie potrzebe pogtebiania,
02_W - zna systemy marketingu i jego elementy i | analizowania i poszerzania wiedzy na temat
wie jak je zastosowaé przy produkcji zywnosci badan rynkowych

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U, 04_K - zaliczenia pisemne ¢wiczen i wyktadow

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Arkusze ocen

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Zaliczenie pisemne 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Gutkowska K., Ozimek I. (2002). Badania marketingowe na rynku zywnosci. Wyd. SGGW, Warszawa
2. Kedzior Z. Badania rynku. Metody, zastosowania. (2004).WE, Warszawa

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:




Fundusze ; Unia Europejska [EEEN

Europejskle ggfsclfgospo“ta Europejskie Fundusze R

Infrastruktura i Srodowisko - Strukturalne i Inwestycyjne Tk
Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 100 h
osiggniecia zakladanych efektéw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01w posiada wiedze ekonomiczng niezbedng do przeprowadzenia badania KP_WO06
rynkowego na temat nowego produktu
02_W zna systemy marketingu i jego elementy i wie jak je zastosowac przy KP_W11
produkcji zywnosci
03 U ma umiejetno$¢ analizowania i wyboru odpowiednich metod badanh KP_U03
rynkowych
04 _K rozumie potrzebe pogtebiania, analizowania i poszerzania wiedzy na KP_KO01

temat badan rynkowych




Fundusze

Rzeczpospolita Unia Europejska

Europejskie Europejskie Fundusze R
Infrastruktura i Srodowisko - Polska Strukturalne i Inwestycyjne Tk
Rok akademicki: 2018/2019 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:
Nazwa przedmiotu: Wymagania polskie i UE dotyczace produkcji zywnosci ECTS |2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Polish and EU requirements for food production

Kierunek studiéw:

Projektowanie Zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. inz. Agnieszka Wierzbicka

Prowadzacy zajecia:

Prof. dr hab. inz. Agnieszka Wierzbicka

Jednostka realizujgca:

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpciji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1l rok 1 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy z zakresu wymagan polskich i UE dotyczacych surowcow, pétproduktow i
technologii stosowanych w projektowaniu i produkcji zywnosci i ich wptywu na jako$¢ i warto$é
produktéw spozywczych oraz termin przydatnosci do spozycia.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Wyktad; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Opracowanie projektu produktu, dyskusje, konsultacje

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Wymagania surowcowe i pétproduktowe do projektowania i produkcji wyrobéw zgodnych z
trendami w produkcji zywnosci; Funkcje identyfikowalnosci surowcéw i proceséw w projektowaniu i
produkcji zywnosci o zdefiniowanych cechach jakosciowych, wartosci odzywczej i terminie przydatnosci
do spozycia; Mozliwosci wykorzystania bioaktywnych zwigzkéw i surowcéw w projektowaniu i produkcji
zywnosci; Wymagania dla surowcéw pomocniczych i uzupetniajgcych oraz substancji dodatkowych;
Mozliwosci wykorzystania zwigzkdw enzymatycznych w projektowaniu i produkcji zywnosci; Wymagania
dla materiatéw opakowaniowych stosowanych w produkcji zywnos$ci; Wymagania dla zaawansowanych
technologii w produkcji produktdéw zbozowych i piekarskich; Wymagania nowoczesnych technologii w
produkcji produktéw owocowo-warzywnych; Wymagania nowoczesnych technologii w produkciji
produktéw mlecznych; Wymagania nowoczesnych technologii w produkcji produktéw migsnych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Student powinien posiada¢ wiedze i umiejetnosci z zakresu technologii zywnosci, podstawowego sktadu
produktéw spozywczych i mozliwosci modyfikacji sktadu;

Efekty ksztatcenia:

01_W — ma wiedze na temat wymagan polskich i UE

dotyczgcych surowcow, potproduktow i technologii |94 K —  rozumie potrzebe  poszerzania,
stosowanych w projektowaniu i produkcji Zywnosci i | pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
ich ) wptywu na  jakos¢ i wartos¢ produk_tow wymagan polskich i UE dotyczgcych surowcow,
spozywczych oraz termin przydatno$ci do spozycia; | poproduktow i technologii  stosowanych w
02_W - ma wiedze na temat nowoczesnych projektowaniu i produkcji Zywnosci

technologii w produkcji produktéw pochodzenia | g5 'k — prawidiowo  rozstrzyga dylematy
roslinnego/zwierzecego oraz zasad wprowadzania | zwigzane z identyfikowalnoscia surowcow i
tych produktéw do obrotu | mozliwogcia ~ wykorzystania  bioaktywnych
03_U — potrafi wykorzysta¢ w praktyce zawodowej | zwigzkéw i surowcow w projektowaniu i produkgji
dokumenty dotyczace normalizacji zywnosci w skali Zywnosci.

miedzynarodowej,

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01 W, 02_W, 03_U, 04_K, 05_K - na podstawie pisemnego rozwigzania zadania problemowego
(egzamin),

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach zaliczenia pisemnego.

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

100% egzamin pisemny

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Aktualne akty prawne krajowe dotyczace zywnosci;
2. Aktualne Akty prawne wspodlnotowe dotyczace zywnosci;
3. Obligatoryjne i nieobligatoryjne systemy i standardy zarzgdzania jakos$cig stosowane w przemysle spozywczym;

UWAGI




Fundusze . Unia Europejska
Europejskie ggfsclfgospo“ta Europejskie Fundusze R
Infrastruktura i Srodowisko - Strukturalne i Inwestycyjne Tk
Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:
Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 55 h

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 15ECTS

nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektoéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W ma wiedze na temat wymagan polskich i UE dotyczacych surowcéw, | KP_WO03, KP_W04

potproduktéow i technologii stosowanych w projektowaniu i produkcji
zywno$ci i ich wptywu na jako$¢ i wartos¢é produktéw spozywczych oraz
termin przydatnosci do spozycia

02_W ma wiedze na temat nowoczesnych technologii w produkcji produktéw
pochodzenia roslinnego/zwierzecego oraz zasad wprowadzania tych
produktéw do obrotu

KP_WO05

03 U potrafi wykorzysta¢ w praktyce zawodowej dokumenty dotyczace
normalizacji zywnos$ci w skali miedzynarodowej,

KP_U08

04_K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z
zakresu wymagan polskich i UE dotyczgcych surowcéw, potproduktow i
technologii stosowanych w projektowaniu i produkcji zywnosci

KP_KO1

05_K prawidtowo rozstrzyga dylematy zwigzane z identyfikowalnoscig
surowcow i mozliwoscig wykorzystania bioaktywnych zwigzkéw i
surowcédw w projektowaniu i produkciji zywnosci;

KP_KO4




Fundusze
Europejskie
Infrastruktura i Srodowisko

Unia Europejska
Europejskie Fundusze
Strukturalne i Inwestycyjne

Rzeczpospolita

- Polska

* oy x

Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu;

Nowoczesne technologie przetworstwa produktéw pochodzenia

. ECTS |3
zwierzecego

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Advanced technologies of processing products of animal origin

Kierunek studiow:

Projektowanie Zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Andrzej Pottorak

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien Il rok 1 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

1. Zapoznanie studentéw z wiedzg dotyczacg sposobu pozyskiwania surowcow pochodzenia
zwierzecego

2. Ksztattowanie swiadomosci studenta odnoscie wptywu czynnikéw Srodowiskowych na ilo$¢ i jako$¢
pozyskiwanych surowcow pochodzenia zwierzecego

3. Zdobycie wiedzy o jakosci oraz wartosci odzywczej surowcow oraz otrzymanych z nich produktow
pochodzenia zwierzecego

4. Wyksztatcenie umiejetnosci klasyfikacji i znakowania surowcéw pochodzenia zwierzecego

5. Zdobycie wiedzy na temat obowigzujacych regulacji prawnych dotyczacych pozyskiwania surowcow
pochodzenia zwierzecego

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

c) wykiad; liczba godzin 15 (10h — przetwérstwo miesa, drobiu i ryb, 5h — przetworstwo mleka i jaj)

d) ¢éwiczenia; liczba godzin 45 (przetwdérstwo miesa, drobiu i ryb)

Metody dydaktyczne:

Wyktady: Audytoryjne - wyktad z prezentacjg multimedialng
Cwiczenia: Laboratoryjne

Petny opis przedmiotu:

Wyktady:

Charakterystyka bazy surowcowej przemystu miesnego i drobiarskiego, charakterystyka chemiczna i
technologiczna surowcéw miesnych. Ocena surowcow zwierzecych, gtéwne kierunki przetwarzania
miesa zwierzat rzeznych i townych, podstawowe i specyficzne operacje jednostkowe stosowane w
przetworstwie miesnym i drobiowym. Utrwalanie termiczne migsa i przetworéw, solenie, peklowanie i
wedzenie, niekonwencjonalne metody utrwalania miesa. Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci; systemy
zagwarantowania bezpieczenstwa zywnosci; ustawodawstwo zywnosciowe; nadzor i urzedowa kontrola
zywnosci w Polsce. Nowe produkty pochodzenia zwierzecego.

Charakterystyka bazy surowcowej przemystu mleczarskiego. Homogenizacja cisnieniowa produktow
mlecznych; Mikrobiologia mleka surowego; Wptyw wysokich cisnien na jako$¢ mleka. Bakterie
fermentacji mlekowej; Technologia produkcji seréw twarogowych, podpuszczkowych, napojow
fermentowanych. Zastosowanie enzyméw w branzy mleczarskiej. Innowacyjne kierunki wykorzystania
serwatki.

Cwiczenia:

Charakterystyka skfadu podstawowego, kryteria oceny jakosci i warto$¢ zywieniowej migsa i drobiu.
Obrébka poubojowa i klasyfikacja tusz. Uboczne produkty uboju. Definiowanie i rozpoznawanie wad
technologicznych migsa, ich przyczyn i skutkéw. Ocena przydatnosci technologicznej miesa oraz analiza
zmian jego cech podczas termicznej i chtodniczej obrobki. Charakterystyka gtéwnych procesow
technologicznych produkcji wedlin. Przetwdrstwo migsa. Produkcja wedlin i wedzonek parzonych.
Opakowania i ostonki migsa oraz przetworoéw. Produkcja konserw. Charakterystyka wptywu warunkéw
prowadzenia poszczegodlnych proceséw przetworstwa miesa, na jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne
produktow.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01 W - ma poglebiong wiedze =z zakresu
nowoczesnych technik przetwarzania produktéw
pochodzenia zwierzecego

02 W - ma poszerzong wiedze dotyczacg
nowoczesnych technologii wykorzystywanych w
przetworstwie miesnym

03_U - umie analizowa¢ probleméw wptywajgcych
na jako$¢ zywnosci pochodzenia zwierzecego oraz

04 U - umie samodzielnie przygotowac
opracowanie dotyczgce projektowania zywnosci
w oparciu o udokumentowane zrodta

05_K — potrafi wspotpracowaé w zespole

interpretowa¢ uzyskanych wynikéw
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3_U, 04_K, - zaliczenie pisemne

_K - ocena eksperymentéw wykonywanych w trakcie zaje¢
lokwia podczas éwiczen
U, 04_K - ocena sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych

Sposoéb weryfikacji efektéw ksztatcenia:

(o]
, 03

cccc
o O

Forma dokumentaciji osiggnigtych

. L Protokot ocen, ktére student uzyskat w trakcie zaliczen
efektow ksztatcenia:

Elementy i wagi majace wptyw na Kolokwia pisemne w trakcie ¢wiczen - 40%, sprawozdania - 10%, ocena eksperymentow
oceng koncowa;: wykonanych w trakcie ¢wiczen - 10%, zaliczenie pisemne - 40%
Miejsce realizacji zajec: Sala dydaktyczna, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Grabowski T., Kijowski J. Migso i przetwory drobiowe Warszawa 2004
2. Jankiewicz L., Stowinski M.: Technologia produkcji wedlin. Tom 1 — 5 Polskie Wydawnictwo Fachowe, Warszawa 2004.
3. Kortz J. Ocena surowcéw rzeznych Szczecin 2001
4. Litwinczuk Z., 2004r., Surowce zwierzece - ocena i wykorzystanie, wyd. PWRIL, t.1, s.185-397.
5. Pisula A. Pospiech E., 2011 r., Mieso, podstawy nauki i technologii, wyd. Wyd. SGGW, t.1, s.278-324, 391-407.
6. Prost E. Zwierzeta rzezne i migso — ocena i higiena. Lublin 2006
7.  Skrabka-Btotnicka T.: Technologia zywnosci pochodzenia zwierzgcego, Surowce. Wyd. AE, Wroctaw 2007
8. Smolinsk a T, Kope¢ W .: Przetwdérstwo miesa drobiu — podstawy biologiczne i technologiczne, Wyd. Uniwersytet Przyrodniczy we
Wroctawiu, 2009
UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 75 h
osiggniecia zakladanych efektdw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W ma pogtebiong wiedze z zakresu nowoczesnych technik przetwarzania produktéw KP_WO02; KP_W04
pochodzenia zwierzecego
02_W ma poszerzong wiedze dotyczacg nowoczesnych technologii wykorzystywanych w | KP_WO04
przetwdrstwie miesnym
03_U umie analizowa¢ probleméw wplywajgcych na jako$¢ zywnosci pochodzenia | KP_U04
zwierzecego oraz interpretowac uzyskanych wynikéw
04_U umie samodzielnie przygotowac opracowanie dotyczace projektowania zywnosci w | KP_UO05
oparciu o udokumentowane zrédta
05 K potrafi wspotpracowaé w zespole KP_K02




Fundusze
Europejskie
Infrastruktura i Srodowisko

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejskie Fundusze i i
- Strukturalne i Inwestycyjne Eiak

Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

: Nowoczesne technologie przetworstwa produktéw pochodzenia
Nazwa przedmiotu: . gep P P ECTS |3
zwierzecego
Ttumaczenie nazwy na jez. angielski: Advanced technologies of processing products of animal origin
Kierunek studiow: Projektowanie Zywnosci
Koordynator przedmiotu:
Prowadzacy zajecia: Pracownicy Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci
Jednostka realizujgca: Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci
Wydzial, dia ktérego przedmiot jest Wydziat Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji
realizowany:
Status przedmiotu: a) przedmiot obowigzkowy b) stopien Il rok 1 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie studentéw z wiedza dotyczacg sposobu pozyskiwania surowcow pochodzenia zwierzecego
Przekazanie informacji na temat poszczegdlnych etapéw nowoczesnych technik przetwérstwa
produktéw pochodzenia zwierzecego. Zdobycie wiedzy o jakosci oraz wartosci odzywczej surowcow
oraz otrzymanych z nich produktéw pochodzenia zwierzecego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiad; liczba godzin 15 (10h — przetworstwo migsa, drobiu i ryb, 5h — przetworstwo mleka i
jaj)
b) éwiczenia; liczba godzin 45 (przetwdrstwo mleka i jaj)

Metody dydaktyczne:

Wyktady: Audytoryjne - wyktad z prezentacjg multimedialng
Cwiczenia: Laboratoryjne

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Charakterystyka bazy surowcowej przemystu mleczarskiego. Homogenizacja ci$nieniowa
produktdw mlecznych; Mikrobiologia mleka surowego; Wplyw wysokich cisnien na jakos¢ mleka.
Bakterie fermentacji mlekowej; Technologia produkcji seréw twarogowych, podpuszczkowych, napojéw
fermentowanych. Zastosowanie enzyméw w branzy mleczarskiej. Innowacyjne kierunki wykorzystania
serwatki.

Charakterystyka bazy surowcowej przemystu miesnego i drobiarskiego, charakterystyka chemiczna i
technologiczna surowcéw miesnych. Ocena surowcow zwierzecych, gtowne kierunki przetwarzania
miesa zwierzat rzeznych i townych, podstawowe i specyficzne operacje jednostkowe stosowane w
przetworstwie miesnym i drobiowym. Utrwalanie termiczne miesa i przetworéw, solenie, peklowanie i
wedzenie, niekonwencjonalne metody utrwalania migsa. Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci; systemy
zagwarantowania bezpieczenstwa zywnosci; ustawodawstwo zywnosciowe; nadzér i urzedowa kontrola
zywnosci w Polsce. Nowe produkty pochodzenia zwierzecego.

Cwiczenia: Zapoznanie z technologig przetwarzania wybranych produktéw pochodzenia zwierzecego.
Ocena jakosci mleka i jaj. Technologia produkcji fermentowanych napojéw milecznych; technologia
produkcji skrzepéw kwasowych i podpuszczkowych; Technologia produkcji masta; Suszarnie rozpytowe
w technologii produkcji mleka w proszku i jaj w proszku.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

03_U - posiada umiejetnos¢ analizowania
01_W - ma pogtebiong wiedze 2z zakresu | probleméw wptywajacych na jakos¢ zywnosci
nowoczesnych technik przetwarzania produktéw |oraz samodzielnej interpretacji uzyskanych
pochodzenia zwierzecego wynikow
02_W - ma poszerzong wiedze dotyczacg |04 _ U - umie samodzielnie przygotowac
zawansowanych, nowoczesnych technik i technologii | opracowanie dotyczace projektowania zywnosci
wykorzystywanych w mleczarstwie w oparciu o udokumentowane zrddta

05_K — potrafi wspoétpracowaé w zespole

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_K — zaliczenia pisemne

Forma dokumentac;ji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w trakcie zaliczen

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Zaliczenie pisemne — 50%; zaliczenie ¢wiczen — 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna, laboratorium
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Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Ziajka S.
2.Mltek M.,

Mleczarstwo, Wyd. UWM, 2008.
Stowinskie M. Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci, Wyd. SGGW, 2006.

3.Bulunga G. Mleczerstwo — technika | technologia. Wyd. Tetra Pak, 2013.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

o ] . . . . - 75h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztafcenia - na tej podstawie nalezy wypeic pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Odniesienie do efektéw dla programu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:
efektu ksztatcenia na kierunku

01_W ma pogtebiong wiedzg z zakresu nowoczesnych technik przetwarzania produktéw KP_W02; KP_W04
pochodzenia zwierzecego

02_W ma poszerzong wiedze dotyczacg zawansowanych, nowoczesnych technik i KP_WO04
technologii wykorzystywanych w mleczarstwie

03_U posiada umiejetnos¢ analizowania probleméw wptywajgcych na jakos¢ zywnosci | KP_U04
oraz samodzielnej interpretacji uzyskanych wynikéw

04_U umie samodzielnie przygotowaé¢ opracowanie dotyczace projektowania zywnosci w | KP_U05
oparciu o udokumentowane zrédta

05 K potrafi wspotpracowaé w zespole KP_K02




Fundusze
Europejskie
Infrastruktura i Srodowisko

Unia Europejska
Europejskie Fundusze A i
Strukturalne i Inwestycyjne Fex

Rzeczpospolita
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Rok akademicki: | 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Nowoczesne technologie przetworstwa produktéw pochodzenia

o ECTS |3
roslinnego

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Modern technologies of processing products of plant origin

Kierunek studiow:

Projektowanie Zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Jarostaw Wyrwisz

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien Il rok 1 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci o nowoczesnych technologiach produkcji zywnosci
pochodzenia roslinnego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wyktad: liczba godzin 15 (7h — przetwdrstwo owocowo-warzywne, 8h — przetwoérstwo
zbozowo-piekarskie)

b) Cwiczenia: liczba godzin 45 (przetwdrstwo owocowo-warzywne)

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik audiowizualnych, éwiczenia laboratoryjne (produkcja przyktadowych
produktdéw i ich ocena jakosciowa)

Petny opis przedmiotu:

Wyktad:

Innowacyjne metody suszenia owocow i warzyw. Niekonwencjonalne sposoby odwadniania owocow i
warzyw. Produkcja mieszanek owocowych i warzywnych ,ultra fresh”. Technologie przetwarzania
owocow i warzyw — metody termiczne, osmoaktywne. Rola pakowania w zapewnieniu jakosci produktéw
owocowych i warzywnych. Substancje zageszczajgce i stabilizujace w produkcji przetworéw owocowych
i warzywnych. Procesy filtracyjne w technologii przetwarzania owocéw i warzyw. Produkcja napojéw
owocowych i warzywnych. Urzgdzenia i linie technologiczne do produkcji przetworéw owocowych i
warzywnych.

Pozyskiwanie surowcow i ocena jakosci surowcéw piekarskich. Etapy produkcji wyrobéw piekarskich, ich
wptyw na jakos¢. Technologie produkcji kasz. Urzgdzenia i linie technologiczne w produkcji wyrobow
piekarskich, ciastkarskich i makaronéw. Pakowanie produktéw ciastkarskich i piekarskich, makaronow.
Produkcja wyrobéw ekstrudowanych i ekspandowanych, ptatkow zbozowych, muslli, pieczywa
chrupkiego. Wykorzystaniu enzymow piekarskich w produkcji wyrobéw ,clean label”. Produkcja
zbozowych preparatéw wysokobtonnikowych. Pozyskiwanie i modyfikacje skrobi.

Cwiczenia:

Technologie otrzymywania przecierow owocowych i warzywnych oraz kierunki ich wykorzystania w
zaleznosci od stopnia rozdrobnienia surowcéw. Produkcja koncentratéw owocowych i warzywnych.
Innowacyjne metody otrzymywania suszy (liofilizacja, suszenie prozniowe, suszenie konwencjonalne,
odwadnianie osmotyczne). Otrzymywanie proszkéw owocowych i warzywnych. Wykorzystanie
naturalnych srodkéw zageszczajgcych w produkcji dzemoéw. Analiza metod konserwowania owocow i
warzyw. Ocena metod zamrazania owocow i warzyw ze wzgledu na zachowanie warto$ci odzywcze;j.
Metody pozyskiwania btonnika pokarmowego (z warzyw, owocéw). Metody zageszczania sokow
owocowych i warzywnych. Przetwory owocowe i warzywne o obnizonej wartosci energetycznej. Nowe
konsystencje, kontrasty tekstualne w przetworach owocowych i warzywnych. Nowoczesne potgczenia
smakowo-zapachowe produktéw owocowych i warzywnych. Otrzymywanie ekstraktéw owocowych i
warzywnych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01 W- ma poszerzong wiedze dotyczaca
nowoczesnych technik i metod analizy Zzywnosci
pochodzenia roslinnego

02_W - ma poszerzong wiedze na temat wtasciwosci
surowcow, potproduktéw i produktdéw pochodzenia
roslinnego, projektowania zywnosci oraz ma $wiadomos¢
03 U - ma zaawansowang umiejetnos¢ | znaczenia potrzeby doksztatcania sie w zakresie
postugiwania sie nowoczesnymi technikami analizy | wykonywanego zawodu

04_U - umie wybra¢ odpowiednie metody do
rozwigzywania ztozonego zadania projektowego
05 K - rozumie potrzebe poszerzania,
pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu

zywnosci pochodzenia roslinnego
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01 W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_K — kolokwia z wiedzy teoretycznej oraz sprawozdania z badan

Sposéb weryfikacji efektow ksztaicenia: laboratoryjnych prowadzonych w ramach ¢wiczen.

Formg dokumentgcl.l osiagnietych kolokwia i sprawozdania studentéw, egzamin pisemny

efektow ksztatcenia:

Elementy i wagi majgce wptyw na 40% - kolokwia z wiedzy przygotowujacej do badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach
oceng koncowa;: éwiczen oraz 20% sprawozdania z éwiczen wykonane przez studentéw, 40% - egzamin pisemny
Miejsce realizacji zajec: Laboratoria i Hala techniki w Katedrze Techniki i Projektowania Zywnosci

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Sun D.-W. (2008): Infrared Spectroscopy for Food Quality Analysis and Control.

2. Auty M. A. E., Teagasc Food Research Centre, Ireland. Confocal microscopy: principles and applications to food microstructures. DOI:
10.1533/9780857098894.1.96

3. Jaime A. Rincon Cardona, Cristian Huck Iriart and Maria Lidia Herrera: Applications of Confocal Laser Scanning Microscopy (CLSM) in Foods.
http://dx.doi.org/10.5772/55653

4. Wybrane artykuly z czasopism naukowych

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 75h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeti¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zajec¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

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

ma poszerzong wiedze dotyczgcg nowoczesnych technik i metod analizy zywnosci KP W02

01w . -
— pochodzenia roslinnego
02 W ma poszerzong y\{ledze na temat wtasciwosci surowcow, potproduktéw i produktow KP W03
— pochodzenia roslinnego -
ma zaawansowang umiejetnos¢ postugiwania sie nowoczesnymi technikami
03_U o . . - KP_U02
analizy zywnosci pochodzenia roslinnego
04 U umie wybra¢ odpowiednie metody do rozwigzywania ztozonego zadania KP U03

projektowego

rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
05_K projektowania zywnosci oraz ma $wiadomos$c¢ znaczenia potrzeby doksztatcania KP_KO01
sie w zakresie wykonywanego zawodu
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Rok akademicki: | 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Nowoczesne technologie przetwérstwa produktéw pochodzenia

o ECTS |3
roslinnego

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Modern technologies of processing products of plant origin

Kierunek studiow:

Projektowanie Zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Jarostaw Wyrwisz

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgiji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1l rok 1 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci o nowoczesnych technologiach produkcji zywnosci
pochodzenia roslinnego (zbozowego).

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wyktad: liczba godzin 15 (7h — przetwdérstwo owocowo-warzywne, 8h — przetwdérstwo zbozowo-
piekarskie),
b) Cwiczenia: liczba godzin 45 (przetwdrstwo zbozowo-piekarskie)

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik audiowizualnych, éwiczenia laboratoryjne (produkcja przyktadowych
produktéw i ich ocena jakosciowa)

Pelny opis przedmiotu:

Wyktad:

Pozyskiwanie surowcéw i ocena jakosci surowcéw piekarskich. Etapy produkcji wyrobéw piekarskich, ich
wplyw na jakos¢. Technologie produkcji kasz. Urzadzenia i linie technologiczne w produkcji wyrobow
piekarskich, ciastkarskich i makaronéw. Pakowanie produktéw ciastkarskich i piekarskich, makaronéw.
Produkcja wyrobdéw ekstrudowanych i ekspandowanych, ptatkéw zbozowych, muslli, pieczywa
chrupkiego. Wykorzystaniu enzymoéw piekarskich w produkcji wyrobéw ,clean label”. Produkcja
zbozowych preparatéw wysokobtonnikowych. Pozyskiwanie i modyfikacje skrobi.

Innowacyjne metody suszenia owocéw i warzyw. Niekonwencjonalne sposoby odwadniania owocéw i
warzyw. Produkcja mieszanek owocowych i warzywnych ,ultra fresh”. Technologie przetwarzania
owocow i warzyw — metody termiczne, osmoaktywne. Rola pakowania w zapewnieniu jakosci produktow
owocowych i warzywnych. Substancje zageszczajgce i stabilizujgce w produkcji przetworéw owocowych
i warzywnych. Procesy filtracyjne w technologii przetwarzania owocéw i warzyw. Produkcja napojéw
owocowych i warzywnych. Urzadzenia i linie technologiczne do produkcji przetworéw owocowych i
warzywnych.

Cwiczenia:

Technologie w produkcji pieczywa jasnego, mieszanego i razowego, tostowego. Technologie
odroczonego wypieku: mrozenie surowych keséw ciasta, mrozenie pieczywa podpieczonego, opdzniona
fermentacja. Zastosowanie enzyméw produkcji piekarskiej. Wykorzystanie mak niechlebowych w
produkcji piekarskiej i ciastkarskiej. Produkcja wyrobdw ciastkarskich z ciasta kruchego, pétkruchego,
piernikowego. Produkcja wyrobow ciastkarskich z ciasta drozdzowego, francuskiego i péifrancuskiego
(drozdzowe, serowe). Produkcja wyrobow ciastkarskich z ciasta biszkoptowego, piaskowego, parzonego
smazonego i pieczonego. Produkcja makaronéw bezjajecznych, jajecznych, z wykorzystaniem
naturalnych skfadnikéw barwigcych, wysokobtonnikowych, z nadzieniem. Produkcja makarondw instant.
Otrzymywanie wyroboéw bezglutenowych. Technologia otrzymywania wyrobéw ciastkarskich o
podwyzszonej wartosci bioaktywne;.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W- ma poszerzong
nowoczesnych technik
pochodzenia roslinnego
02_W - ma poszerzong wiedze na temat witasciwosci
surowcow, potproduktéw i produktdow pochodzenia
roslinnego,

03 U - ma zaawansowang umiejetnosc
postugiwania sie nowoczesnymi technikami analizy
zywnosci pochodzenia roslinnego

wiedze
produkcji

dotyczaca

. .1 04_U - ma umiejetno$¢ analizowania i wyboru
zywnosci —

odpowiednich metod do rozwigzywania
ztozonego zadania projektowego

05_K - rozumie potrzebe poszerzania,
pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
projektowania zywnosci oraz ma $wiadomos¢
znaczenia potrzeby doksztatcania sie w zakresie
wykonywanego zawodu

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01 W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_K — kolokwia z wiedzy teoretycznej oraz sprawozdania z badan
laboratoryjnych prowadzonych w ramach ¢wiczen.
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Formg dokumentgcl.l osiagnietych kolokwia i sprawozdania studentéw, egzamin pisemny

efektow ksztatcenia:

Elementy i wagi majace wptyw na 40% - kolokwia z wiedzy przygotowujacej do badan laboratoryjnych prowadzonych w ramach
oceng koncowa: éwiczen oraz 20% sprawozdania z éwiczen wykonane przez studentéw, 40% - egzamin pisemny
Miejsce realizacji zajec: Laboratoria i Hala techniki w Katedrze Techniki i Projektowania Zywnosci

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Sun D.-W. (2008): Infrared Spectroscopy for Food Quality Analysis and Control.

2. Auty M. A. E., Teagasc Food Research Centre, Ireland. Confocal microscopy: principles and applications to food microstructures. DOI:

10.1533/9780857098894.1.96

3. Jaime A. Rincon Cardona, Cristian Huck Iriart and Maria Lidia Herrera: Applications of Confocal Laser Scanning Microscopy (CLSM) in Foods.

http://dx.doi.org/10.5772/55653
4. Wybrane artykuly z czasopism naukowych

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 75h

osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeic¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktoérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS

nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W ma poszerzong W|e.dzs;’ FIotyczqca nowoczesnych technik i metod produkciji KP W02
— zywnosci pochodzenia roslinnego -
02 W ma poszerzong y\{ledze na temat wtasciwosci surowcow, potproduktéw i produktow KP W03
— pochodzenia roslinnego -
ma zaawansowang umiejetnos¢ postugiwania sie nowoczesnymi technikami
03 U . . . " KP_U02
- analizy zywnos$ci pochodzenia roslinnego -
ma umiejetnos¢ analizowania i wyboru odpowiednich metod do rozwigzywania
04_U . . - KP_U03
ztozonego zadania projektowego
rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
05_K projektowania zywnosci oraz ma $wiadomos$c¢ znaczenia potrzeby doksztatcania KP_KO01
sie w zakresie wykonywanego zawodu




Fundusze
Europejskie
Infrastruktura i Srodowisko

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejskie Fundusze i i
- Strukturalne i Inwestycyjne Eiak

Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Projektowanie zywnosci pochodzenia zwierzecego — projekt 1 ECTS |4

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Food development of animal origin

Kierunek studiow:

Projektowanie Zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Andrzej Pottorak

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien Il rok 1 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zdobycie umiejetno$¢ w zakresie wykorzystania posiadanej wiedzy do opracowania oraz realizacji
projektu nowych wedlin oraz opracowanie schematu procesu technologicznego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

c) ¢éwiczenia; liczba godzin 40 - przetwérstwo miesa, drobiu i ryb

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia projektowe

Petny opis przedmiotu:

Cwiczenia:

Cel i zakres prac projektowych, etapy projektowania nowego produktu (wedliny — kietbasy i wedzonki),
przedstawienie i omowienie koncepcji nowego produktu (wedliny), przygotowanie w warunkach
laboratoryjnych nowego produktu (wedliny), przeprowadzenie badan i przedstawienie wynikéw,
opracowanie schematu procesu technologicznego do warunkéw przemystowych, prezentacja
zrealizowanych projektow.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

03_U - ma umiejetno$¢ doboru nowych
01_W - ma poszerzong wiedze na temat fizycznych, | innowacyjnych  operacji w  przetworstwie
chemicznych i biologicznych przemian | zywnosci stwarzajacych mozliwosci

zachodzacych w surowcach jak réwniez gotowych | projektowania nowych produktéw spozywczych
produktach w czasie stosowanych proceséw |05_K — rozumie ciggla potrzebe podnoszenia
przetworczych, metod utrwalania oraz | swoich kwalifikacji zawodowych w zakresie
przechowywania ksztattowania innowacyjnych produktéw
02_W - zna nowoczesne rozwigzania proceséw | spozywczych

technologicznych, ktérych zadaniem jest modyfikacja | 06_K — potrafi wykaza¢ inicjatywe w tworzeniu
wiasciwosci, struktury wewnetrznej surowcow | innowacyjnych produktéw, wykazuje
stosowanych w technologii zywnosci jako materiatdw | samodzielno$¢ myslenia i posiada umiejetnos¢
do tworzenia innowacyjnych produktéw nowej | komunikowania sie¢ w zespole celem rozwigzania
generacji zaistniatych probleméw w poszczegdlnych fazach
projektowania

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

Zaliczenia ¢wiczenh w trakcie realizacji przedmiotu odbywac sie bedzie na podstawie przedstawianych na
kolejnych ¢wiczeniach seminaryjnych uzyskanych efektow z pracy projektowej w formie prezentacji.
Efektem koncowym prac jest zaprezentowanie raportu oraz prezentacja wizualna koncowych wynikéw.

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Projekt produktu

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena poszczegolnych etapow projektu 50%
Opracowany projekt oraz wytworzony produkt 50%

Miejsce realizacji zaje¢:

Hala Techniki

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

9. Aramouni F., Deschenes, K. Methods for Developing New Food Products: An Instructional Guide, 2014
10. Avramenko Y., Kraslawski A. Product Design: Food Product Formulation, 2008, vol 87. Springer, Berlin, Heidelberg
11. Gasiorek E. Projektowanie proceséw technologicznych w przemysle spozywczym, 2011, Wydawnictwo: Uniwersytet Ekonomiczny we

Wroctawiu

12. Gordon W. F. New Food Product Development: From Concept to Marketplace, 2011, Ed 3. Wydawnictwo: CRC Press
13. Gruijters K. Food Design: Katja Gruijters; Exploring the Future of Food, 2016, Wydawnictwo: Lannoo Publishers
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14. Grunert K. G., Traill, B Products and Process Innovation in the Food Industry, 1997, Wydawnictwo: Springer

15. Moskowitz H. R., Saguy I. S., Straus T. An Integrated Approach to New Food Product Development, 2009, Wydawnictwo: CRC Press,

16. Moskowitz H., Porretta S., Silcher M. Concept Research in Food Product Design and Development, 2005, Wydawnictwo: Blackwell Publishing
Ames, lowa

17. Side C. Food Product Development Based on Experience, 2002, Wydawnictwo: A Blackwell Publishing Company, Ames, lowa

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 102 h
osiggniecia zakladanych efektdw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich: '
taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 15ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W Ma poszerzong wiedze na temat fizycznych, chemicznych i biologicznych przemian | KP_W03, KP_W04

zachodzgcych w surowcach jak rowniez gotowych produktach w czasie
stosowanych procesow przetworczych, metod utrwalania oraz przechowywania

02_ W Zna nowoczesne rozwigzania procesow technologicznych, ktérych zadaniem jest | KP_W04, KP_WO05
modyfikacja wtasciwosci, struktury wewnetrznej surowcéw stosowanych w
technologii zywnosci jako materiatéw do tworzenia innowacyjnych produktéw nowej

generacji

03_U Ma umiejetno$¢ doboru nowych innowacyjnych operacji w przetworstwie zywnosci | KP_U03, KP_U02
stwarzajgcych mozliwosci projektowania nowych produktéw spozywczych

04_K Rozumie ciggtg potrzebe podnoszenia swoich kwalifikacji zawodowych w zakresie | KP_KO01, KP_K07
ksztattowania innowacyjnych produktéw spozywczych

05_K Potrafi wykaza¢ inicjatywe w tworzeniu innowacyjnych produktéw, wykazuje | KP_KO05, KP_K02

samodzielno$¢ myslenia i posiada umiejetno$¢ komunikowania sie w zespole
celem rozwigzania zaistnialych probleméw w poszczegélnych fazach
projektowania
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Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Projektowanie zywnosci pochodzenia zwierzecego — projekt 1 ECTS

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Designing food of animal origin

Kierunek studiow:

Projektowanie Zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien Il rok 1 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy z zakresu nowoczesnych technologii stosowanych w projektowaniu i produkcji
zywnosci oraz wptywu procesu technologicznego na jako$¢ i wartos¢ produktdw spozywczych oraz
termin przydatno$ci do spozycia.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) c¢wiczenia; liczba godzin 40 - przetwodrstwo mleka i jaj

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia projektowe

Pelny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia: Projektowanie wyrobéw mlecznych z uwzglednieniem: aktualnych wymagan rynku;
przegladu literatury technicznej i patentowej; doboru surowca; okreslenia wptywu naturalnych proceséw i
wybranych naturalnych i enzymatycznych substancji dodatkowych na okreslone cechy jakosciowe
gotowych wyrobéw mlecznych; rola testow identyfikujacych jakosci mieka "on line” i ich wptyw na jakos¢
koncowa produktéw; funkcja opakowan; metody pakowania oraz roli stabilnosci temperatur chtodniczych
w stabilizacji jakosci podczas okresu przydatnosci do spozycia; rola identyfikowalnosci surowcéw i
procesow w projektowaniu i produkcji wyrobéw o zdefiniowanych cechach jakosciowych, wartosci
odzywczej i terminie przydatno$ci do spozycia.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

04_U- umie wybra¢ odpowiednie metody do
rozwigzywania ztozonego zadania projektowego
05_K - rozumie potrzebe poszerzania,
pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
projektowania zywnosci

06_K - potrafi wykaza¢ inicjatywe w tworzeniu
innowacyjnych produktéw, wykazuje
samodzielno$¢ myslenia i posiada umiejetnos¢
komunikowania sie w zespole celem rozwigzania
zaistniatych probleméw w poszczegélnych fazach
projektowania

01_W - ma poszerzong wiedze na temat
projektowania wyrobéw mlecznych oraz technologii
ich produkciji,

02_W - ma poszerzong wiedze na temat whasciwosci
fizykochemicznych  surowcéw, potproduktow i
produktéw mlecznych

KPO3_U - potrafi dokona¢ odpowiedniej modyfikacji
technik i technologii okreslajacych jako$¢ surowcow i
produktéw mleczarskich

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01 W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_K, 06_K- kolokwia z wiedzy teoretycznej oraz sprawozdania z badan
laboratoryjnych prowadzonych w ramach éwiczen

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Projekt produktu, kolokwia

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

70% projekt produktu oraz 30% - kolokwia

Miejsce realizacji zajec:

Laboratoria i Hala Techniki w Katedrze Techniki i Projektowania Zywno$ci

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Gutkowska K., Ozimek I. , 2002. “Badania marketingowe na rynku zywnosci”, wyd. Wydawnictwo SGGW. Warszawa,
2.MacFie H. , 2007. “Consumer-led food product development”, wyd. CRC Press,

3. Winkless B. , “Food product development principles”, wyd. www.triz-journal.com,

4. Pieczonka W. Znamirowska A.; Przetworstwo mleka, Rzeszéw, 2001.

5.Dzwolak W., Ziajka S. Produkcja mlecznych napojéw fermentowanych. OWN Hoza, 2000.
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UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 102 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeic pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 15ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: '

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W ma poszerzong Wledze"na temat projektowania wyrobéw mlecznych oraz KP_WO05; KP_W04
technologii ich produkciji
02 W ma poszerzong wiedze na temat wtasciwosci fizykochemicznych surowcow, KP_WO03; KP_W04

potproduktéw i produktéw mlecznych

potrafi dokona¢ odpowiedniej modyfikacji technik i technologii okreslajgcych jakos¢ KP U02

03_U - ) .
surowcow i produktéw mleczarskich.
04 U umie wybra¢ odpowiednie metody do rozwigzywania zlozonego zadania KP_U03
projektowego
05 K rozumie potr.ze.be poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu KP KO1: KP KO7
- projektowania zywnosci - -
potrafi wykaza¢ inicjatywe w tworzeniu innowacyjnych produktéw, wykazuje
06 K samodmelnosp my§len|a i p95|ada um|ejetno§c komunikowania sig w zespole KP KOS5, KP K02
- celem rozwigzania zaistnialych probleméw w poszczegélnych fazach - -

projektowania
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Rok akademicki: | 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Projektowanie zywnosci pochodzenia roslinnego — projekt 1 ECTS |4

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Designing food of plant origin

Kierunek studiow:

Projektowanie Zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Jarostaw Wyrwisz

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien Il rok 1 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy z zakresu projektowania nowych produktéw pochodzenia roslinnego (owocowego
lub warzywnego).

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Cwiczenia: liczba godzin 40 - przetwdérstwo owocowo-warzywne

Metody dydaktyczne:

Praca nad projektem, c¢wiczenia laboratoryjne (produkcja projektowanych produktéw i ich ocena
jakosciowa)

Pelny opis przedmiotu:

Cwiczenia:

Opracowywanie ksiegi nowego produktu (1) pochodzenia owocowego lub warzywnego i jego praktyczna
weryfikacja. Innowacja produktowa lub procesowa. Wskazanie koncepcji nowego produktu. Analiza
rynku — strategia wprowadzenia produktu na rynek, charakterystyka grupy docelowej. Zatozenia
jakosciowe produktu, technologia wytwarzania produktu, charakterystyka jakosciowa produktu
wytwarzanego w skali laboratoryjnej i pottechnicznej. Ocena powtarzalnosci jakosci produktu.
Zaprojektowanie opakowania i etykiety produktu. Metody oceny i kontroli jakos$ci produktu.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma poszerzong wiedze dotyczacg

zawansowanych  metod analizy  przetworéw

owocowo-warzywnych 04_U- umie wybra¢ odpowiednie metody do
02_W - ma poszerzong wiedze na temat wiasciwosci | rozwigzywania ztozonego zadania projektowego
fizykochemicznych  surowcéw, potproduktéw i|05_K - rozumie potrzebe poszerzania,
produktéw pochodzenia roslinnego, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
03_U - potrafi zmodyfikowaé technologie produkcji | projektowania zywnosci

tak aby otrzymaé¢ produkty owocowo-warzywne

wysokiej jakosci.

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_K - kolokwia z wiedzy teoretycznej oraz sprawozdania z badan
laboratoryjnych prowadzonych w ramach ¢wiczen

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Projekt produktu, kolokwia

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

70% projekt produktu oraz 30% - kolokwia

Miejsce realizacji zajec:

Laboratoria i Hala Techniki w Katedrze Techniki i Projektowania Zywnosci

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Sun D.-W. (2008): Infrared Spectroscopy for Food Quality Analysis and Control.
2. Auty M. A. E., Teagasc Food Research Centre, Ireland. Confocal microscopy: principles and applications to food microstructures. DOI:

10.1533/9780857098894.1.96

3. Jaime A. Rincon Cardona, Cristian Huck Iriart and Maria Lidia Herrera: Applications of Confocal Laser Scanning Microscopy (CLSM) in Foods.

http://dx.doi.org/10.5772/55653

4. Wybrane artykuly z czasopism naukowych

UWAGI




Fundusze ; Unia Europejska [EEEN
Europejskle ggfsckzé-')OSPOUta Europejskie Fundusze R
Infrastruktura i Srodowisko - Strukturalne i Inwestycyjne Tk
Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:
Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla
L ] . . . . Iy . 102 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 15ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W ma poszerzong wiedze dotyczgcg zawansowanych metod analizy przetworéw KP_WO02; KP_W04
owocowo-warzywnych
02 W ma poszerzong W|edze'na temat wtas_mwo;_m fizykochemicznych surowcow, KP_WO03: KP_W04
— potproduktow i produktédw pochodzenia roslinnego - -
potrafi zmodyfikowa¢ technologie produkciji tak aby otrzymaé produkty owocowo-
03_U T KP_U02
warzywne wysokiej jakosci
04 U umie wybra¢ odpowiednie metody do rozwigzywania zlozonego zadania KP_U03
projektowego
05_K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu KP_KO1

projektowania zywnos$ci




Fundusze
Europejskie
Infrastruktura i Srodowisko

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejskie Fundusze i i
- Strukturalne i Inwestycyjne Eiak

Rok akademicki: | 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Projektowanie zywnosci pochodzenia roslinnego — projekt 1 4

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Designing food of plant origin

Kierunek studiow:

Projektowanie Zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Jarostaw Wyrwisz

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien Il rok 1 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy z zakresu projektowania nowych produktéw pochodzenia roslinnego (zbozowo-
piekarskich)

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Cwiczenia: liczba godzin 40 - przetwérstwo zbozowo-piekarskie

Metody dydaktyczne:

Praca nad projektem, c¢wiczenia laboratoryjne (produkcja projektowanych produktéw i ich ocena
jakosciowa)

Pelny opis przedmiotu:

Cwiczenia:

Opracowywanie ksiegi nowego produktu (1) pochodzenia zbozowego i jego praktyczna weryfikacja.
Innowacja produktowa lub procesowa. Wskazanie koncepcji nowego produktu. Analiza rynku — strategia
wprowadzenia produktu na rynek, charakterystyka grupy docelowej. Zatozenia jakosciowe produktu,
technologia wytwarzania produktu, charakterystyka jakosciowa produktu wytwarzanego w skali
laboratoryjnej i péitechnicznej. Ocena powtarzalnosci jakosci produktu. Zaprojektowanie opakowania i
etykiety produktu, Metody oceny i kontroli jako$ci produktu.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma poszerzong wiedze dotyczacg
zgwansqwanych metod  produkcji - zbozowo- 04_U- ma umiejetnos¢ analizowania i wyboru
piekarskiej

odpowiednich metod do  rozwigzywania
ztozonego zadania projektowego

05_K - rozumie potrzebe poszerzania,
pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
projektowania zywnosci

02_W - ma poszerzong wiedze na temat wtasciwosci
fizykochemicznych  surowcéw, potproduktow i
produktéw zbozowo-piekarskich,

03_U - potrafi zmodyfikowaé technologie produkciji
wyrobow piekarskich w celu otrzymania produktu
wysokiej jakosci.

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_K — kolokwia z wiedzy teoretycznej oraz sprawozdania z badan
laboratoryjnych prowadzonych w ramach ¢wiczen

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Projekt produktu, kolokwia

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

70% projekt produktu oraz 30% - kolokwia

Miejsce realizacji zajec:

Laboratoria i Hala Techniki w Katedrze Techniki i Projektowania Zywnosci

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Sun D.-W. (2008): Infrared Spectroscopy for Food Quality Analysis and Control.
2. Auty M. A. E., Teagasc Food Research Centre, Ireland. Confocal microscopy: principles and applications to food microstructures. DOI:

10.1533/9780857098894.1.96

3. Jaime A. Rincon Cardona, Cristian Huck Iriart and Maria Lidia Herrera: Applications of Confocal Laser Scanning Microscopy (CLSM) in Foods.

http://dx.doi.org/10.5772/55653

4. Wybrane artykuly z czasopism naukowych

UWAGI




Fundusze . Unia Europejska
Europejskie ggfsckzé-')OSPOUta Europejskie Fundusze R
Infrastruktura i Srodowisko - Strukturalne i Inwestycyjne Tk
Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:
Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 102 h

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS

nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 15ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

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

01 W zwizkp;cr);igzona wiedze dotyczaca zawansowanych metod produkcji zbozowo- KP_W02: KP_W04

02 W ma poszerzong wiedze na temat wtasciwosci fizykochemicznych surowcow, KP_WO03; KP_W04

potproduktéw i produktéw zbozowo-piekarskich

potrafi zmodyfikowaé technologie produkcji wyrobéw piekarskich w celu otrzymania KP U02

03_U produktu wysokiej jakosci
ma umiejetnos$¢ analizowania i wyboru odpowiednich metod do rozwigzywania

04_U . . : KP_U03
ztozonego zadania projektowego

05 K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu KP KO1

projektowania zywnosci
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Rzeczpospolita

- Polska

Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Praktyczne aspekty stosowania nowoczesnych technologii w

przetworstwie produktéw pochodzenia zwierzecego ECTS |2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Practical aspects of use modern technologies in the processing of animal origin products

Kierunek studiow:

Projektowanie Zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Prowadzgcy zajecia:

Praktyk z otoczenia spoteczno-gospodarczego

Jednostka realizujgca:

Otoczenie spoleczno-gospodarcze

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1l rok 1 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie wiedzy praktycznej dotyczgcej nowoczesnych technologii przetwarzania migsa, drobiu i ryb,
operacji jednostkowych, standardowych linii technologicznych, maszyn i urzadzen, zdobywanie
umiejetnosci produkcji przetworédw miesnych, drobiowych i rybnych, analizy wydajnosci procesow
jednostkowych, poznania przyczyn odchylen jakosciowych, analizy danych, rozwijanie umiejetnosci
dyskusji wynikéw

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wyktad; liczba godzin 15; (7h - przetwoérstwo mleka i jaj, 8h - przetworstwo miesa, drobiu i

ryb)
b) Cwiczenia; liczba godzin 15 - przetwérstwo migsa, drobiu i ryb

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie/eksperyment; rozwigzywanie problemu; dyskusja wynikéw eksperymentu

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Charakterystyka surowca miesnego, drobiowego i rybnego. Aktualnie stosowana technologia
przetworstwa migsa, drobiu i ryb od momentu pozyskania, wstepnej oceny, magazynowania,
przetworstwa wiasciwego, pakowania i dystrybucii.

Cwiczenia: Produkcja i ocena zleconych przez prowadzgcego wyrobéw garmazeryjnych i wedliniarskich
z miesa, drobiu i ryb. Analiza odchylen jakosciowych, dyskusja uzyskanych wynikéw, Sporzgdzanie
schematéw jednostkowych proceséw technologicznych, wyznaczanie kluczowych parametréw
technologicznych determinujgcych jako$é. Opracowanie 3 projektéw w podgrupach dotyczacych
technologii przetwarzania miesa, drobiu, ryb.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01 W — ma poszerzong wiedze na temat
wiasciwosci surowcow, potproduktéw i produktow
miesnych, a takze procesu produkcji oraz maszyn i
urzadzen wykorzystywanych podczas przetworstwa
migsa, drobiu i ryb

03_U - posiada umiejetnos¢ analizowania
problemow wptywajgcych na jako$¢ zywnosci

02 W — ma rozszerzong wiedze w zakresie oranzikévsvamodmelnej interpretacji  uzyskanych
technologii pozwalajgcg uzyska¢ zywnos¢ dobrej wy ) L i i
OSSR : A 11 04_K — potrafi pracowa¢ i wspotpracowac w
jakosci i dostosowang do kierunku projektowania zespole

zywnosci a takze wiedze na temat pozyskiwania,
oceny i klasyfikacji surowcéw pochodzenia
zwierzecego

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W; 02_W,; 03_U; 04K - ocena ustna i pisemna projektdw wykonanych w podgrupach, ocena ustna
wiedzy przekazanej w trakcie wyktadow i Ewiczen.

Forma dokumentac;ji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach zaliczenia pisemnego i ustnego, wykonany projekt w
wersji elektronicznej (format pdf)

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Ocena pisemna projektu — 60%
Ocena ustna- 40%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna- wykiady, Hala techniki- ¢wiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Pisula A., Pospiech E (red.) (2011): Migso- podstawy nauki i technologii. Wyd. SGGW Warszawa
2. Smolinska T. Kope¢ W. (red.), (2009); Przetwdrstwo miesa drobiu-podstawy biologiczne i technologiczne, wyd. Wyd. Uniwersytetu
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Przyrodniczego, Wroctaw
3. Grabowski T., J. Kijowski (red.), (2004): Migso i przetwory drobiowe, wyd. WNT W-wa
4. Sikorski Z., 2004r., "Ryby i bezkregowce morskie; pozyskiwanie, wtasciwosci i przetwarzanie", wyd. Wydawnictwo Naukowo-Techniczne

5. Lendzion K. (red.) (2015) Wielka Ksiega Wotowiny, wyd. Instytut Badan i Edukacji sp. z 0.0, Olsztyn.

UWAGI

By uczestniczy¢ w ¢wiczeniach student musi:

- posiadaé
- by¢ wypo

aktualng ksigzeczke badan dla celéw sanitarno- epidemiologicznych
sazony w biaty czysty fartuch i nakrycie gtowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

o ] . . . . Iy 54 h
osiggniecia zakladanych efektdw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0.5 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zg

odnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Odniesienie do efektéw dla programu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:
efektu ksztatcenia na kierunku

01_W ma poszerzong wiedze na temat wtasciwosci surowcéw, pétproduktéw i produktéw | KP_WO03, KP_W10
migsnych, a takze procesu produkcji oraz maszyn i urzadzen wykorzystywanych
podczas przetwdrstwa miesa, drobiu i ryb

02_ W ma rozszerzong wiedze w zakresie technologii pozwalajaca uzyska¢ zywnos$¢é KP_W04, KP_WO09
dobrej jakosci i dostosowang do kierunku projektowania zywnosci a takze wiedze
na temat pozyskiwania, oceny i klasyfikacji surowcéw pochodzenia zwierzecego

03_U posiada umiejetnos¢ analizowania probleméw wptywajgcych na jako$é zywnosci KP_U04
oraz samodzielnej interpretacji uzyskanych wynikéw

04 K potrafi pracowac i wspétpracowaé w zespole KP_K02




Fundusze
Europejskie
Infrastruktura i Srodowisko

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejskie Fundusze i i
- Strukturalne i Inwestycyjne Eiak

Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Praktyczne aspekty stosowania nowoczesnych technologii w

przetworstwie produktéw pochodzenia zwierzecego ECTS |2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Practical aspects of use modern technologies in the processing of animal origin products

Kierunek studiéw:

Projektowanie Zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Prowadzacy zajecia:

Praktyk z otoczenia spoteczno-gospodarczego

Jednostka realizujgca:

Otoczenie spoleczno-gospodarcze

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1l rok 1 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie wiedzy praktycznej dotyczgcej nowoczesnych technologii przetwarzania mleka i jaj, operacji
jednostkowych, standardowych linii technologicznych, maszyn i urzadzen, zdobywanie umiejetnosci
produkcji przetworéw mlecznych, analizy wydajnosci proceséw jednostkowych, poznania przyczyn
odchylen jakosciowych, analizy danych, rozwijanie umiejetnosci dyskusji wynikow

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wykiad; liczba godzin 15; (7h - przetworstwo mleka i jaj, 8h - przetwdrstwo miesa, drobiu i
ryb)
b) éwiczenia; liczba godzin 15 - przetwdrstwo mleka i jaj

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie/eksperyment; rozwigzywanie problemu; dyskusja wynikéw eksperymentu

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Charakterystyka surowcow mleczarskich. Aktualnie stosowane technologie przetworstwa
mleka i jaj. Charakterystyka surowca miesnego, drobiowego i rybnego. Aktualnie stosowana technologia
przetworstwa migsa, drobiu i ryb od momentu pozyskania, wstepnej oceny, magazynowania,
przetworstwa wiasciwego, pakowania i dystrybucii.

Cwiczenia: Produkcja i ocena zleconych przez prowadzgcego wyrobdw mleczarskich. Analiza odchylen
jakosciowych, dyskusja uzyskanych wynikéw, Sporzadzanie schematéw jednostkowych proceséw
technologicznych, wyznaczanie kluczowych parametréw technologicznych determinujacych jakosé.
Opracowanie 3 projektéw w podgrupach dotyczgcych technologii przetwarzania mleka i jaj.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01 W — ma poszerzong wiedze na temat
wiasciwosci surowcow, potprodukidw i produktow
mleczarskich a takze na temat procesu produkcji w | 03_U - posiada umiejetnosé analizowania
przetworstwie mleka i jaj probleméw wplywajacych na jako$¢ zywnosci
02_W - ma rozszerzong wiedze w zakresie |oraz samodzielnej interpretacji uzyskanych

technologii pozwalajgcg uzyskaé zywno$¢ dobrej | wynikow
jakosci i dostosowang do kierunku projektowania | 04_K — potrafi pracowa¢ i wspotpracowaé w
zywnosci a takze wiedze na temat pozyskiwania, | zespole
oceny i klasyfikacji surowcéw pochodzenia
zwierzecego

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W; 02_W; 03_U; 04K - ocena ustna i pisemna projektéw wykonanych w podgrupach, ocena ustna
wiedzy przekazanej w trakcie wyktadow i cwiczen.

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokot ocen, ktore student uzyskat w ramach zaliczenia pisemnego i ustnego, wykonany projekt w
wersji elektronicznej (format pdf)

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena pisemna projektu — 60%
Ocena ustna- 40%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna- wyktady, Hala techniki- ¢wiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Pisula A., Pospiech E (red.) (2011): Migso- podstawy nauki i technologii. Wyd. SGGW Warszawa
2. Smolinska T. Kope¢ W. (red.), (2009); Przetwérstwo miesa drobiu-podstawy biologiczne i technologiczne, wyd. Wyd. Uniwersytetu

Przyrodniczego, Wroctaw

3. Grabowski T., J. Kijowski (red.), (2004): Migso i przetwory drobiowe, wyd. WNT W-wa
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4. Sikorski Z., 2004r., "Ryby i bezkregowce morskie; pozyskiwanie, wtasciwosci i przetwarzanie", wyd. Wydawnictwo Naukowo-Techniczne
5. Lendzion K. (red.) (2015) Wielka Ksigga Wotowiny, wyd. Instytut Badan i Edukacji sp. z 0.0, Olsztyn.

6. Bulunga

G. Mleczerstwo — technika | technologia. Wyd. Tetra Pak, 2013

UWAGI

By uczestni
- posiadaé
- byé wypo

czy¢ w ¢wiczeniach student musi:
aktualng ksigzeczke badan dla celéw sanitarno- epidemiologicznych

sazony w biaty czysty fartuch i nakrycie gtowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 54 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zajec¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0.5ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: ’

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektoéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W ma poszerzong wiedze na temat wtasciwosci surowcow, potproduktow i produktow KP_WO03, KP_W10
mleczarskich a takze na temat procesu produkcji w przetwérstwie mleka i jaj
02_W ma rozszerzong wiedze w zakresie technologii pozwalajgca uzyska¢ zywnos$é KP_W04, KP_W09
dobrej jakosci i dostosowang do kierunku projektowania zywnosci a takze wiedze
na temat pozyskiwania, oceny i klasyfikacji surowcéw pochodzenia zwierzecego
03_U posiada umiejetnos¢ analizowania problemoéw wptywajgcych na jako$é zywnosci KP_U04
oraz samodzielnej interpretacji wynikéw
04 K potrafi pracowac i wspétpracowac w zespole KP_K02
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Europejskie
Infrastruktura i Srodowisko

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejskie Fundusze i i
- Strukturalne i Inwestycyjne Eiak

Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Praktyczne aspekty stosowania nowoczesnych technologii w

przetworstwie produktéw pochodzenia roslinnego ECTS |2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Practical aspects of use modern technologies in the processing of vegetable origin products

Kierunek studiow:

Projektowanie Zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Prowadzacy zajecia:

Praktyk z otoczenia spoteczno-gospodarczego

Jednostka realizujgca:

Otoczenie spoleczno-gospodarcze

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpciji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1l rok 1 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczanie wiedzy nt. wybranych nowoczesnych technologii w przetworstwie produktéw roslinnych

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wyktad; liczba godzin 15; (8h - przetwdrstwo owocowo-warzywne, 7h - przetwérstwo
zbozowo-piekarskie)

b) Cwiczenia; liczba godzin 15 - przetwdrstwo owocowo-warzywne

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnych, éwiczenia laboratoryjne, wyjazd studyjny

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Ogodlne omoéwienie przetwodrstwa w kontekscie sezonowosci zbioréw. Omowienie roli i celow
nowoczesnego przetworstwa na przyktadzie produkcji i przetwoérstwa owocédw i warzyw. Rola surowcow
do przetwérstwa — rola szeroko rozumianej jakosci surowcéw i przydatnos¢ do przetwdrstwa.
Przyktadowe nowoczesne technologie w przetworstwie ze szczegdlnym uwzglednieniem przetwodrstwa
owocow i warzyw. Przyktadowa technologia produkcji sokéw NFC z uwzglednieniem nowoczesnych
rozwigzan technologicznych na poszczegdinych etapach produkgc;ji.

Charakterystyka surowca. Aktualnie stosowane technologie w przetwoérstwie zbozowo-piekarskim.
Urzadzenia przeznaczone do produkcji maki. Urzadzenia przeznaczone do magazynowania maki.
Urzadzenia przeznaczone do przygotowania i dozowania surowcow. Urzgdzenia przeznaczone do
miesienia ciasta. Urzadzenia przeznaczone do formowania i przygotowywania ciasta do wypieku.
Urzadzenia przeznaczone do wypieku pieczywa. Urzadzenia przeznaczone do technologii odroczonego
rozrostu i mrozenia. Urzadzenia przeznaczone do konfekcjonowania.

Cwiczenia: Praktyczne zapoznanie si¢ z nowoczesng technologig produkcji sokéw w jednym z
zaktadéw w okolicach Warszawy. Przygotowanie prostego schematu produkcji sokéw na przyktadzie
wyjazdu studyjnego z uwzglednieniem dostepnej literatury. Identyfikacja réznorodnosci stosowanych
technologii produkcji sokéw dostepnych w handlu (rézne rodzaje surowca, opakowan, stosowanej
technologii itp.). Identyfikacja réznic w zaleznosci od mozliwosci technologicznych oraz potrzeb i
oczekiwan konsumentéw. Ocena jakosci sokéw z wykorzystaniem wybranych parametrow.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

04_U - umie identyfikowa¢ rézne technologie
01 W — ma poszerzong wiedze na temat | produkcji na przyktadzie produkciji sokow
nowoczesnego przetworstwa owocow i warzyw 05 K - rozumie potrzebe poszerzania i
Efekty ksztatcenia: 02_W — ma poszerzong wiedze na temat roli cech | aktualizowania wiedzy z zakresu projektowania
fizykochemicznych surowcéw do przetworstwa produktéw pochodzenia roslinnego
03_U - umie zaprojektowa¢ prosty schemat |06_K — potrafi wykorzysta¢ wiedze teoretyczng w
produkcji sokow praktycznej ocenie i identyfikacji wyrobu
gotowego
01_W, 02_W, 04_U, 05_K - zaliczenie pisemne
Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia: | 03_W, 04_U - ocena projektu schematéw technologicznych wykonywanych w trakcie zaje¢
04_W, 05_U, 0_6U - kolokwia podczas ¢wiczen

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwiéw i egzaminu

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Kolokwia pisemne w trakcie éwiczen - 25%, sprawozdanie tj. samodzielny schemat produkcji —
25%, zaliczenie pisemne wyktadéw - 50%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna, laboratorium, wyjazd studyjny
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Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Oszmianski J., Technologia i analiza produktéw z owocéw i warzyw. Wybrane zagadnienia. Skrypt AR Wroctaw 2002

2. Zaderowski R., Oszmianski J., Wybrane zagadnienia z przetworstwa owocéw i warzyw. Podrecznik AR-T Olsztyn 1994

3. Jarczyk A., Plocharski W., Technologia produktéw owocowo - warzywnych. tom 1 i 2, wydanie pierwsze,. Wyzsza Szkota Ekonomiczno -
Humanistyczna im. prof. Szczepana A. Pienigzka, Skierniewice 2010
4. Czasopisma: Przemyst Spozywczy, Przeglad Gastronomiczny, Przemyst Fermentacyjny i Owocowo- Warzywny, Chtodnictwo, Opakowania,

Sad Nowoczesny

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 54 h

osiggniecia zakladanych efektdw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 05ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: '

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Odniesienie do efektéw dla programu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W ma poszerzong wiedze na temat nowoczesnego przetwdrstwa owocow i warzyw KP_W04
02_W ma poszerzong wiedze na temat roli cech fizykochemicznych surowcéw do KP_WO03, KP_W09
przetworstwa
03 U umie zaprojektowaé prosty schemat produkcji sokow KP_U01
04 U umie identyfikowaé rézne technologie produkcji na przyktadzie produkcji sokéw KP_U03; KP_U02
05_K rozumie potrzebe poszerzania i aktualizowania wiedzy z zakresu projektowania | KP_KO01; KP_KO03
produktéw pochodzenia roslinnego
06_K potrafi wykorzysta¢ wiedze teoretyczng w praktycznej ocenie i identyfikacji wyrobu | KP_K04; KP_KO07

gotowego oraz okresla priorytety w swoim dziataniu
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Europejskie
Infrastruktura i Srodowisko

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejskie Fundusze i i
- Strukturalne i Inwestycyjne Eiak

Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Praktyczne aspekty stosowania nowoczesnych technologii w

przetworstwie produktéw pochodzenia roslinnego ECTS |2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Practical aspects of use modern technologies in the processing of vegetable origin products

Kierunek studiow:

Projektowanie Zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Prowadzacy zajecia:

Praktyk z otoczenia spoteczno-gospodarczego

Jednostka realizujgca:

Otoczenie spotleczno-gospodarcze

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien Il rok 1 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie wiedzy praktycznej dotyczacej nowoczesnych technologii przetwarzania w przetworstwie
zbozowo-piekarskim. Dostarczenie wiedzy z zakresu budowy i dziatania maszyn i urzadzen
stosowanych w nowoczesnych piekarniach.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wyktady; liczba godzin 15; (8h - przetwdrstwo owocowo-warzywne, 7h - przetwoérstwo
zbozowo-piekarskie)

b) Cwiczenia; liczba godzin 15 - przetwdrstwo zbozowo-piekarskie

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnych, rozwigzywanie problemu, dyskusja

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Charakterystyka surowca. Aktualnie stosowane technologie w przetworstwie zbozowo-
piekarskim. Urzgdzenia przeznaczone do produkcji maki. Urzadzenia przeznaczone do magazynowania
maki. Urzgdzenia przeznaczone do przygotowania i dozowania surowcow. Urzadzenia przeznaczone do
miesienia ciasta. Urzgdzenia przeznaczone do formowania i przygotowywania ciasta do wypieku.
Urzadzenia przeznaczone do wypieku pieczywa. Urzadzenia przeznaczone do technologii odroczonego
rozrostu i mrozenia. Urzadzenia przeznaczone do konfekcjonowania.

Ogolne omoéwienie przetworstwa w kontekscie sezonowosci zbioréw. Omowienie roli i celéw
nowoczesnego przetworstwa na przyktadzie produkgji i przetworstwa owocow i warzyw. Rola surowcéw
do przetworstwa — rola szeroko rozumianej jako$ci surowcéw i przydatnos¢ do przetworstwa.
Przyktadowe nowoczesne technologie w przetwoérstwie ze szczegdlnym uwzglednieniem przetworstwa
owocoéw i warzyw. Przyktadowa technologia produkcji sokéw NFC z uwzglednieniem nowoczesnych
rozwigzan technologicznych na poszczegdlnych etapach produkcii.

Cwiczenia: Dob6r maszyn i urzadzen do przygotowania surowcow i sporzadzania, dzielenia i
formowania ciast. Obliczanie wydajnosci maszyn. Tworzenie schematu technologicznego dla
poszczegdlnych grup produktéw. Projektowanie zaktadu piekarniczego.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

03_U — potrafi dokona¢ modyfikacji technik i
01_W - ma rozszerzong wiedze w zakresie | technologii determinujgcych jakos¢ surowcéw i
technologii i warunkéw typowych dla przetworstwa | produktéow zbozowo-piekarskich
zbozowo-piekarskiego oraz cech fizyko-chemicznych | 04_K — ma pogtebiong swiadomos¢ znaczenia
surowcow pozwalajacg uzyskaé zywnos¢ dobrej | spoteczne;j, zawodowej i etycznej
jakosci odpowiedzialnosci za projektowanie Zywnosci
02_U - ma umiejetno$¢ analizowania i wyboru | wysokiej jakosci oraz nauki przez cate zycie
odpowiednich metod do rozwigzywania zlozonego |05 K — potrafi okresli¢ priorytety stuzace
zadania projektowego realizacji okre$lonego celu oraz wykorzystuje
swojg wiedze

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

K - zaliczenie pisemne
K - ocena projektu

01_W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_
01_W, 02_W, 03_U, 04_U, 06_

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach zaliczenia pisemnego i projekt.

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena projektu 50%, zaliczenie pisemne - 50%




Fundusze Rzeczpospolita Unia EL_erperka

Europejskle Polska Europejskie Fundusze A i

Infrastruktura i Srodowisko - Strukturalne i Inwestycyjne Tk
Miejsce realizacji zajec: Sala dydaktyczna, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

Warszawa 2011
5. Hans Huber (pod redakcjg), Odroczony Rozrost, Wydawnictwo PWN 2014

1. Andrzej Wozniakowski (pod redakcjg) Receptury, Normy i Porady Piekarskie, Wydawnictwo Spétdzielcze 1993

2. Hanna Szaniawska (pod redakcja) Poradnik Piekarza, Wydawnictwo Spétdzielcze Spétka z 0.0. 1996

3. Claus Schunemann/Gunter Treu, Technologia Produkcji Wyrobéw Piekarsko Cukierniczych, Wydawnictwo Fachowe Gilde - Warszawa

4. Kazimierz Sadkiewicz, Adam Melkowski, Pieczywo zytnie i mieszane na kwasie, Wydawca: Polski Zwigzek Producentow Roslin Zbozowych —

6. Marta Mitek, Mirostaw Stowinski (pod redakcjg), Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci, Wydawnictwo SGGW Warszawa 2006

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 54 h

osiggniecia zakladanych efektdw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 1ECTS

nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0.5 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W ma rozszerzong wiedze w zakresie technologii i warunkéw typowych dla | KP_WO04; KP_WO03; KP_W09

przetwoérstwa zbozowo-piekarskiego oraz cech fizyko-chemicznych surowcéow
pozwalajgcg uzyska¢ zywnos¢ dobrej jakosci

02_U ma umiejetno$¢ analizowania i wyboru odpowiednich metod do rozwigzywania | KP_UO03; KP_U01
ztozonego zadania projektowego

03_U potrafi dokona¢ modyfikacji technik i technologii determinujgcych jako$¢ surowcow | KP_U02
i produktéw zbozowo-piekarskich

04_K ma pogtebiong s$wiadomos¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej | KP_KO03; KP_KO01
odpowiedzialnosci za projektowanie zywnosci wysokiej jakosci oraz nauki przez
cate zycie

05_K potrafi okresli¢ priorytety stuzace realizacji okreslonego celu oraz wykorzystuje | KP_KO07; KP_KO04

swojg wiedze
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Europejskie
Infrastruktura i Srodowisko

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejskie Fundusze i i
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Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

: Praktyczne aspekty projektowania zywnosci pochodzenia
Nazwa przedmiotu: Y pekly proj yw P ECTS |2
zwierzecego
Ttumaczenie nazwy na jez. angielski: Practical aspects of designing foods of animal origin
Kierunek studiow: Projektowanie Zywnosci
Koordynator przedmiotu:
Prowadzacy zajecia: Praktyk z otoczenia spoteczno-gospodarczego
Jednostka realizujgca: Otoczenie spoleczno-gospodarcze
Wydzial, dia ktérego przedmiot jest Wydziat Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji
realizowany:
Status przedmiotu: a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1l rok 1 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie informacji praktycznych na temat poszczegolnych etapéw projektowania nowych produktow
spozywczych z udziatem migsa, drobiu i ryb oraz czynnikéw warunkujgcych te procesy. Rozwinigcie
umiejetnosci tgczenia réznych aspektéow dotyczacych whasciwosci technologicznych i jakosci odzywczej
surowcow, technologii produkcji i pakowania, sposobu dystrybucji i przeznaczenia projektowanej
zywnosci. Wskazanie istoty pracy zespotowej, podziatu pracy i integracji uzyskanych wynikow.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) c¢wiczenia; liczba godzin 15 - przetwdrstwo miesa, drobiu i ryb

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia projektowe praktyczne w podgrupach 3 osobowych.

Petny opis przedmiotu:

Wyktady:-

Cwiczenia:
a) Opracowanie zatozeh nowoprojektowanego wyrobu na podstawie aktualnych wymagan rynku;
b) Wskazanie przeznaczenia produktu i sposobu jego pakowania i dystrybuciji,
c) Opracowanie zatozen technologicznych, receptury. Zaprojektowanie modelowych opakowan,
d) Przygotowanie opracowanych produktéw spozywczych i ich ocena semikonsumencka,
e) Przygotowanie projektu opisujgcego przyjete zatozenia, opracowang technologie i recepture

oraz otrzymane wyniki oceny

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma rozszerzong wiedze na temat
projektowania produktéw miesnych

02 W - ma poszerzong wiedze na temat
dokumentacji, procesu produkcji oraz maszyn i
urzgdzen wykorzystywanych podczas przetwoérstwa
miesa, drobiu i ryb

03_ U - potrafi samodzielnie  zaplanowag,
przeprowadzi¢, przeanalizowac i oceni¢ poprawnosé
wykonanego projektu zwigzanego z projektowaniem
Zywnosci

04_U — ma umiejetnos¢ analizowania i wyboru
odpowiednich  metod do  rozwigzywania
ztozonego zadania projektowego oraz potrafi
przygotowac opracowanie dotyczace
projektowania zywnosci

05 K — potrafi pracowa¢ i wspoipracowaé w
zespole

06_K- potrafi okresli¢ priorytety stuzgce realizacji
okreslonego celu

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01 W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_K, 06_K - Ocena ustna i pisemna projektéw wykonanych w 3 osobowych
podgrupach, ocena ustna wiedzy.

Forma dokumentac;ji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach zaliczenia pisemnego i ustnego, wykonany projekt w
wersji elektronicznej (format pdf)

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena wiedzy merytorycznej: teoretycznej i praktycznej (40%).
Ocena umiejetnosci - ocena projektu (50%).
Ocena udziatu studenta w prace zespotowg (10%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Earle M., Earle R (2008): Case Studies in Food Product Development. Wyd. Woodhead Publishing
2. MacFie H. (2007): Consumer-Led Food Product Development. Wyd. Woodhead Publishing

3. Pisula A., Pospiech E (red.) (2011): Migso- podstawy nauki i technologii. Wyd. SGGW Warszawa
4

Smolinska T. Kope¢ W. (red.),

Przyrodniczego, Wroctaw

(2009); Przetworstwo miesa drobiu-podstawy biologiczne i technologiczne, wyd. Wyd. Uniwersytetu
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5. Grabowski T., J. Kijowski (red.), (2004): Migso i przetwory drobiowe, wyd. WNT Warszawa
6. Sikorski Z., 2004r., "Ryby i bezkregowce morskie; pozyskiwanie, wiasciwosci i przetwarzanie", wyd. Wydawnictwo Naukowo-Techniczne

UWAGI

By uczestniczy¢ w ¢wiczeniach student musi:

- posiada¢ aktualng ksigzeczke badan dla celéw sanitarno- epidemiologicznych
- by¢ wyposazony w biaty czysty fartuch i nakrycie gtowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 45 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetic pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W ma rozszerzong wiedze na temat projektowania produktéw migsnych KP_W04
02 W ma poszerzong wiedze na temat dokumentaciji, procesu produkcji oraz maszyn i | KP_W10
B urzgdzen wykorzystywanych podczas przetworstwa miesa, drobiu i ryb
03 U potrafi samodzielnie zaplanowaé¢, przeprowadzi¢, przeanalizowa¢ i oceni¢ | KP_UO1
B poprawno$¢ wykonanego projektu zwigzanego z projektowaniem zywnosci
04 U ma umiejetnos¢ analizowania i wyboru odpowiednich metod do rozwigzywania | KP_UO03; KP_U05
- zlozonego zadania projektowego oraz potrafi przygotowaé opracowanie dotyczace
projektowania zywnosci
05_K potrafi pracowac i wspdtpracowac w zespole KP_K02
06_K potrafi okresli¢ priorytety stuzgce realizacji okreslonego celu KP_KO07
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Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

: Praktyczne aspekty projektowania zywnosci pochodzenia
Nazwa przedmiotu: Y pekly proj yw P ECTS |2
zwierzecego
Ttumaczenie nazwy na jez. angielski: Practical aspects of designing foods of animal origin
Kierunek studiow: Projektowanie Zywnosci
Koordynator przedmiotu:
Prowadzacy zajecia: Praktyk z otoczenia spoteczno-gospodarczego
Jednostka realizujgca: Otoczenie spoleczno-gospodarcze
Wydzial, dia ktérego przedmiot jest Wydziat Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji
realizowany:
Status przedmiotu: a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1l rok 1 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie informacji praktycznych na temat poszczegolnych etapéw projektowania nowych produktow
spozywczych z udziatem mleka i jaj oraz czynnikdw warunkujgcych te procesy. Rozwinigcie umiejetnosci
taczenia réznych aspektéw dotyczgcych wiasciwosci technologicznych i jakosci odzywczej surowcow,
technologii produkcji i pakowania, sposobu dystrybucji i przeznaczenia projektowanej zywnosci.
Wskazanie istoty pracy zespotowej, podziatu pracy i integracji uzyskanych wynikéw.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) c¢wiczenia; liczba godzin 15 - przetwdérstwo mleka i jaj

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia projektowe praktyczne w podgrupach 3 osobowych.

Petny opis przedmiotu:

Cwiczenia:
b) Opracowanie zatozen nowoprojektowanego wyrobu na podstawie aktualnych wymagan rynku;
c) Wskazanie przeznaczenia produktu i sposobu jego pakowania i dystrybuciji,
d) Opracowanie zatozen technologicznych, receptury. Zaprojektowanie modelowych opakowan,
e) Przygotowanie opracowanych produktéw spozywczych i ich ocena semikonsumencka,
f)  Przygotowanie projektu opisujgcego przyjete zatozenia, opracowang technologie i recepture
oraz otrzymane wyniki oceny

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma rozszerzong wiedze na temat|04_U — umie wybra¢ odpowiednie metody do
projektowania produktéw mleczarskich rozwigzywania ztozonego zadania projektowego
02_W - wie jak udokumentowac¢ proces produkcji | oraz potrafi przygotowac opracowanie dotyczace
oraz zna maszyn i urzgdzeh wykorzystywanych | projektowania zywnosci

podczas przetworstwa mleka i jaj 05 K — potrafi pracowa¢ i wspoipracowaé w
03_U - potrafi przygotowa¢ opracowanie zatozen | zespole

technologicznych oraz recepture projektowanego | 06_K- potrafi okresli¢ priorytety stuzgce realizac;ji
produktu okreslonego celu

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01 W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_K, 06_K - Ocena ustna i pisemna projektéw wykonanych w 3 osobowych
podgrupach, ocena ustna wiedzy.

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach zaliczenia pisemnego i ustnego, wykonany projekt w
wersji elektronicznej (format pdf)

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Ocena wiedzy merytorycznej: teoretycznej i praktycznej (40%).
Ocena umiejetnosci - ocena projektu (50%).
Ocena udziatu studenta w prace zespotowg (10%)

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

7. Earle M., Earle R (2008): Case Studies in Food Product Development. Wyd. Woodhead Publishing
8. MacFie H. (2007): Consumer-Led Food Product Development. Wyd. Woodhead Publishing
9. Pisula A., Pospiech E (red.) (2011): Migso- podstawy nauki i technologii. Wyd. SGGW Warszawa

10. Smolinska T. Kope¢ W. (red.),

Przyrodniczego, Wroctaw

(2009); Przetwérstwo miesa drobiu-podstawy biologiczne i technologiczne, wyd. Wyd. Uniwersytetu

11. Grabowski T., J. Kijowski (red.), (2004): Migso i przetwory drobiowe, wyd. WNT Warszawa
12. Sikorski Z., 2004r., "Ryby i bezkregowce morskie; pozyskiwanie, wtasciwosci i przetwarzanie", wyd. Wydawnictwo Naukowo-Techniczne
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UWAGI

By uczestniczy¢ w ¢wiczeniach student musi:

- posiadac¢ aktualng ksigzeczke badan dla celéw sanitarno- epidemiologicznych
- by¢ wyposazony w biaty czysty fartuch i nakrycie gtowy

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 45 h

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS

nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W ma rozszerzong wiedzg na temat projektowania produktéw mleczarskich KP_Wo04
02w wie jak udokumentowa¢ proces produkcji oraz zna maszyn i urzadzen | KP_W10
wykorzystywanych podczas przetwérstwa mleka i jaj
03 U potrafi przygotowa¢ opracowanie zatozen technologicznych oraz recepture | KP_UO1
projektowanego produktu
04 U umie wybra¢ odpowiednie metody do rozwigzywania zlozonego zadania | KP_UO03; KP_UO05
- projektowego oraz potrafi przygotowa¢ opracowanie dotyczgce projektowania
zywnosci
05_K potrafi pracowac i wspdtpracowac w zespole KP_KO02
06_K potrafi okresli¢ priorytety stuzace realizacji okreslonego celu KP_KO07
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Europejskie Europejskie Fundusze R
Infrastruktura i Srodowisko - Polska Strukturalne i Inwestycyjne Tk
Rok akademicki: 2018/2019 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

: Praktyczn kty projektowania zywnosci hodzeni
Nazwa przedmiotu: axlyczne aspekly projeklowania zywnosct poc odzenia ECTS |2
roslinnego
Ttumaczenie nazwy na jez. angielski: Practical aspects of designing foods of vegetable origin
Kierunek studiow: Projektowanie Zywnosci
Koordynator przedmiotu:
Prowadzacy zajecia: Praktyk z otoczenia spoteczno-gospodarczego
Jednostka realizujgca: Otoczenie spoteczno-gospodarcze
Wy(_jZ|a{, dla. kidrego przedmiot jest Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji
realizowany:
Status przedmiotu: a) przedmiot obowigzkowy b) stopien Il rok 1 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczanie wiedzy nt. projektowania wyrobéw gotowych na przyktadzie produkcji przetworéw z
owocow lub warzyw

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Cwiczenia; liczba godzin 15 - przetwdrstwo owocowo - warzywne

Metody dydaktyczne:

éwiczenia projektowe

Pelny opis przedmiotu:

Cwiczenia: Praktyczne zapoznanie sie z projektowaniem procesu produkciji i receptur wyrobu gotowego
na przykfadzie produktéw sokowniczych (sok, nektar) w zaleznosci od rodzaju surowca (rodzaju owocéw
lub warzyw), projektowanego rodzaju produktu gotowego (klarowny, przecierowy itp.), rodzaju opakowan
(kartony, butelki, bag in box, inne), stosowanej technologii (dostepnos¢ maszyn i urzadzen).
Uwzglednienie aspektow higieny produkcji i bezpieczehstwa zywnosci w projektowaniu wyrobow
gotowych w tym praktyczne zastosowanie systemu HACCP. Zaprojektowanie receptur dla wybranych
produktéw z owocow i warzyw.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W - zna zasady projektowania procesu produkcji gfo—cl‘éstj gmldeuﬂ;ntyﬂkowac etapy projektowania
wybranych przetworéw z OWOC().W i warzyw 05 K - rozumie konieczno$¢ zapewnienia
02_W - zna zasady projektowania receptur beEpieczer']stwa i higieny produkgji

wybranych produktéw z owocéw i lub warzyw 06_K - potrafi  wykorzystaé wiedze w
03_U — umie zaprOJektowac prosta recepture dla saﬁodzielnym zaprojektowaniu procesu
produktéw sokowniczych produkgji

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01 W, 02_W, 04_U, 05_K, 06_K - zaliczenie pisemne
01_W, 06_U - ocena projektu procesu produkcji wykonywanych w trakcie zaje¢
02_W, 03_U - kolokwia podczas éwiczen

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwiéw i zaliczenia

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Kolokwia pisemne w trakcie ¢éwiczen - 25%, sprawozdanie tj. samodzielny schemat procesu
produkcji —25%, zaliczenie pisemne - 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Jarczyk A. Ptocharski W. (2010) Technologia Produktéw owocowych i warzywnych T.1i T2 , Wyd. Wyzsza Szkota Ekonomiczno —
Humanistyczna im. Prof. Szczepana A. Pienigzka w Skierniewicach

UWAGI
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Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 50 h
osiggniecia zakladanych efektdw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Odniesienie do efektéw dla programu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:
efektu ksztatcenia na kierunku
01w zna zasady projektowania procesu produkcji wybranych przetworéw z owocow i KP_W04

warzyw
02_W ma pogtebiong wiedze na temat pozyskiwania, oceny i klasyfikacji surowcow KP_WO05
pochodzenia roslinnego
03 U umie zaprojektowaé prostg recepture dla produktéw sokowniczych KP_UO03
04_U umie identyfikowa¢ etapy projektowania procesu produkcji KP_UO05
05 K rozumie koniecznos¢ zapewnienia bezpieczenstwa i higieny produkcji KP_K04
06_K rozumie potrzebe wykorzystania wiedzy w samodzielnym zaprojektowaniu procesu | KP_KO01

produkcji
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Rzeczpospolita Unia Europejska

Europejskie Europejskie Fundusze R
Infrastruktura i Srodowisko - Polska Strukturalne i Inwestycyjne Tk
Rok akademicki: 2018/2019 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

. Praktyczne aspekty projektowania zywnosci pochodzenia
Nazwa przedmiotu: aKty pekly proj yw P ECTS |2
roslinnego
Ttumaczenie nazwy na jez. angielski: Practical aspects of designing foods of vegetable origin
Kierunek studiow: Projektowanie Zywnosci
Koordynator przedmiotu:
Prowadzacy zajecia: Praktyk z otoczenia spoteczno-gospodarczego
Jednostka realizujgca: Otoczenie spoteczno-gospodarcze
Wydzial, dia ktérego przedmiot jest Wydziat Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji
realizowany:
Status przedmiotu: a) przedmiot obowigzkowy b) stopien Il rok 1 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie informacji praktycznych na temat poszczegolnych etapéw projektowania nowych produktéw
piekarskich. Rozwinigcie umiejetno$ci taczenia réznych aspektéw procesu projektowania zywno$ci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 15 - przetwdrstwo zbozowo-piekarskie

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia projektowe praktyczne w podgrupach 3 osobowych

Pelny opis przedmiotu:

Cwiczenia: Opracowanie zatozen nowoprojektowanego wyrobu na podstawie aktualnych wymagan
rynku. Opracowywanie receptury zaktadowej. Normy i ich zastosowanie w produkcji piekarskiej.
Wymagania surowcowe. Projektowanie procesu technologicznego. Analiza ryzyka i zagrozen. Zasady
przeprowadzania prob technologicznych. Ocena wyrobu gotowego. Tworzenie karty produktu. Kalkulacja
wyrobu gotowego. Przygotowanie projektu opisujgcego przyjete zatozenia, opracowang technologie i
recepture oraz otrzymane wyniki oceny.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma poszerzong wiedze na temat procesu
produkcji oraz maszyn i urzadzen wykorzystywanych
podczas przetworstwa zbozowo-piekarskiego

02 W - ma pogtebiong wiedze na temat
pozyskiwania, oceny i klasyfikacji surowcow
pochodzenia roslinnego

03_U — potrafi zaplanowa¢, przeanalizowac
wykonac projekt produktu zbozowo-piekarskiego

04_ U - potrafi wykorzysta¢ w praktyce
zawodowej dokumenty normalizacyjne

05_ K - rozumie potrzebe poszerzania,
pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
projektowania zywnosci

06_K — potrafi pracowa¢ i wspoipracowa¢ w
zespole

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_K, 06_K — zaliczenie pisemne, ocena projektow

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Protokot ocen, ktdre student uzyskat w ramach zaliczania pisemnego wykonany projekt

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Zaliczenie pisemne - 50%, projekt - 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Andrzej Wozniakowski (pod redakcjg) Receptury, Normy i Porady Piekarskie, Wydawnictwo Spétdzielcze 1993

2. Hanna Szaniawska (pod redakcjg) Poradnik Piekarza, Wydawnictwo Spétdzielcze Spotka z 0.0. 1996

3. Claus Schunemann/Gunter Treu, Technologia Produkcji Wyrobéw Piekarsko Cukierniczych, Wydawnictwo Fachowe Gilde - Warszawa

4. Kazimierz Sadkiewicz, Adam Melkowski, Pieczywo zytnie i mieszane na kwasie, Wydawca: Polski Zwigzek Producentéw Roslin Zbozowych —

Warszawa 2011

5. Hans Huber (pod redakcja), Odroczony Rozrost, Wydawnictwo PWN 2014
6. Marta Mitek, Mirostaw Stowinski (pod redakcjg), Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci, Wydawnictwo SGGW Warszawa 2006

UWAGI
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Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:
Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 50 h

osiggniecia zakladanych efektdw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektoéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W ma poszerzong wiedze na temat procesu produkcji oraz maszyn i urzadzen | KP_WO04
B wykorzystywanych podczas przetwodrstwa zbozowo-piekarskiego
02_W ma pogtebiong wiedze na temat pozyskiwania, oceny i klasyfikacji surowcow | KP_WO09
B pochodzenia roslinnego
03 U potrafi zaplanowaé, przeanalizowa¢é wykonaé projekt produktu zbozowo- | KP_UO1
B piekarskiego
04 U potrafi wykorzysta¢ w praktyce zawodowej dokumenty normalizacyjne KP_U08
05 K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu | KP_KO01
B projektowania zywnosci
06_K potrafi pracowac i wspétpracowaé w zespole KP_K02
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Rzeczpospolita

- Polska

Rok akademicki: 2018/2019

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Staze w przedsiebiorstwie przetworstwa produktéw pochodzenia

: o ECTS
zwierzecego/roslinnego
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Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Internships in an enterprise processing products of animal / plant origin

Kierunek studiow:

Projektowanie Zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Prowadzacy zajecia:

Praktycy z otoczenia spoteczno - gospodarczego

Jednostka realizujgca:

Przedsigbiorstwa przetwérstwa produktéw pochodzenia zwierzecego/roslinnego

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydgziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1l rok 1 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 1

jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie studentow z wiedzg dotyczacg sposobu pozyskiwania surowcoéw pochodzenia
zwierzecego/roslinnego. Wyksztatcenie umiejetnosci klasyfikacji i znakowania surowcéw pochodzenia
zwierzecego/roslinnego. Zdobycie wiedzy na temat obowigzujgcych regulacji prawnych dotyczacych

pozyskiwania surowcéw pochodzenia zwierzecego/roslinnego. Poznanie pracy w laboratorium
zaktadowym.
Formy dydaktyczne, liczba godzin: a) staz liczba godzin 480

Metody dydaktyczne:

Praktyk

Petny opis przedmiotu:

Dziat I: Pozyskiwanie surowcéw pochodzenia zwierzgcego/ roslinnego - zapoznanie sig¢ z przepisami
BHP (ogdlne i stanowiskowe szkolenie); zapoznanie z organizacjg pracy oraz uktadem funkcjonalnym
zaktadu; zapoznanie sie z zasadami GMP/GHP; obserwacja i zaangazowanie w czynnosci wykonywane
na poszczegolnych dziatach; zapoznanie z dokumentacjg jakosciowg (systemowg) dotyczaca
standardéw podczas przyjecia surowcow;

Dziat II: Przetwérstwo surowcoéw pochodzenia zwierzecego/roslinnego - szkolenie BHP (ogodlne i
stanowiskowe); zapoznanie z organizacjg pracy zaktadu (specyfika, produkcja, oferta handlowa):
zapoznanie sie z zasadami GMP/GHP oraz obserwacja i zaangazowanie w czynno$ci na dziale
produkcji/przetworstwa; zapoznanie sie z procedurami mycia i dezynfekcji po produkcji/sprzatanie
stanowiska; zapoznanie sig z parkiem maszyn i urzgdzen w zakladzie; Zapoznanie sie z oceng i
klasyfikacjg surowca oraz jego wykorzystaniem do produkcji wyrobéw; zapoznanie sie z kontrolg jakosci
(parametry proceséw i zagrozenia); zapoznanie sie z obrobkg wstepng surowca. Zapoznanie sie z
produkcja i dokumentacjg przetworéw pochodzenia zwierzgcego/roslinnego; udziat w produkcji;
zapoznanie sie z parkiem maszynowym danego dziatu/poddziatu. Zapoznanie sie z pakowaniem oraz
znakowaniem wyroboéw: system pakowania (opakowania jednostkowe i zbiorcze), znakowanie
(identyfikacja, rodzaj produktu, sktad, numer partii, sposéb przechowania), traceability -
identyfikowalno$¢ produktu i jego pochodzenia; zapoznanie sie z dystrybucja/logistykg produktéw
koncowych. Dziat kontroli jakosci/ laboratorium zaktadowe, zapoznanie z procedurami oceny jakosci
produktéw w kolejnych etapach. Praktyczne poznanie technik kontroli jakosci (od oceny jako$ci surowca
do oceny jakosci gotowych produktéw. Podsumowanie stazu, wymiana spostrzezen, omoéwienie ze
studentem stabych oraz mocnych stron.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

z zakresu
surowcow

01 W - ma poglebiong wiedze
pozyskiwania, oceny i klasyfikacji
pochodzenia zwierzecego/roslinnego

03 U - umie wykorzystywaé
normalizacyjne w praktyce
04_U - stosuje zasady BHP

dokumenty

02_W T posiada _poszerzona _W|edze ° park_u 05 K — potrafi wspotpracowaé z innymi
maszyn i urzgdzen w zakladzie oraz procesie ikami i radzi¢ sobi t
produkgji pracownikami i radzi¢ sobie ze stresem

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01 W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_K - obserwacja przez opiekuna stazu,

Forma dokumentac;ji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Dzienniczki stazu
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Elementy’| wagllmajqce wplyw na Praca studenta podczas stazu - 100%
oceng koncowa:

Miejsce realizacji zajec¢:

Przedsiebiorstwo przetworstwa produktéw pochodzenia zwierzecego/roslinnego

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 480 h

osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypei¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS

nauczycieli akademickich:

taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zajec¢ o charakterze praktycznym, takich jak 11 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektoéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01_W ma pogtebiong wiedze z zakresu pozyskiwania, oceny i klasyfikacji surowcéw KP_W09; KP_WO05
pochodzenia zwierzecego/roslinnego
02_WwW posiada poszerzong wiedze o parku maszyn i urzgdzen w zaktadzie oraz procesie | KP_W10; KP_W05
produkcji
03 U umie wykorzystywa¢ dokumenty normalizacyjne w praktyce KP_U08: KP_U05
04 U stosuje zasady BHP KP_U09
05 K potrafi wspotpracowaé z innymi pracownikami i radzi¢ sobie ze stresem KP_K02; KP_K06




