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Rok akademicki: 2019/2020 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:
Nazwa przedmiotu: Nowoczesne systemy pakowania zywnosci ECTS |1

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Modern Food Packaging Systems

Kierunek studiow:

Projektowanie Zywnosci

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Monika Marcinkowska-Lesiak

Prowadzacy zajecia:

dr inz. Monika Marcinkowska-Lesiak

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 2 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z systemami pakowania zywnosci i ich wptywem na
zmiany jakosci zywnosci w czasie przechowywania, a takze sposobami oceny opakowan do zywnosci z
punktu widzenia aktualnych wymagan i sposobami zarzgdzania ryzykiem w opakowalnictwie;.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wyktad; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Opracowanie projektu produktu, dyskusje, konsultacje

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Podstawy opakowalnictwa (opakowania w systemach logistycznych, funkcje opakowan itp.);
Aktualne przepisy w odniesieniu do opakowan zywnosci oraz metody ich badan; Zmiany jakosci
produktéw zywnosciowych w czasie przechowywania; Podstawowe funkcje jednostkowe i
jednofunkcyjne systemy pakowania zywnosci; Systemy pakowania produktéw w opakowania szklane;
Systemy pakowania produktéw w opakowania metalowe; Systemy pakowania w opakowania papierowe
i kartonowe; Systemy pakowania w opakowania tworzyw sztucznych; Pakowanie prézniowe; Pakowanie
w atmosferze modyfikowanej; Pakowanie aseptyczne; Trendy w pakowaniu zywnosci (opakowania
aktywne, inteligentne itp.); Etykietowanie i certyfikowanie opakowan do zywnosci; Dostosowywanie do
zmian warunkéw zycia ludnosci, globalizacja i zarzadzanie ryzykiem w opakowalnictwie;
Charakterystyka wybranych grup produktéw spozywczych i przyktady ich pakowania.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Student powinien posiada¢ wiedze i umiejetnosci z zakresu ogolnej technologii zywnosci oraz
mikrobiologii zywnosci.

Efekty ksztatcenia:

04_U —  wykazuje zdolno$¢ podejmowania
01 W — ma rozszerzong wiedze dotyczacg | standardowych dziatan dotyczacych doboru
materiatdbw opakowaniowych oraz sposobdéw ich | materiatdw i metod stosowanych przy pakowaniu
oceny; i dystrybucji zywnosci;

02_W — ma poszerzong wiedze o projektowaniu [ 05_U — posiada umiejetnos¢ krytycznej analizy i
opakowan do zywnosci z uwzglednieniem nowych | oceny uwarunkowan jakosci i bezpieczenstwa
tendencji w opakowalnictwie; zywnosci przechowywanej w zréznicowanych
03_W — zna warunki pozwalajace uzyskac¢ zywnosc¢ | warunkach;

dobrej jakosci w wydluzonym terminie przydatnosci [ 06_K — ma $wiadomos$¢ potrzeby ciggtego
do spozycia z wykorzystaniem odpowiednich | pogtebiania umiejetnosci, doksztatcania sie i
systemow pakowania doskonalenia kompetenciji w zakresie
opakowalnictwa zywnosci;

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01 W, 02_W, 03_W, 04_U, 05_U,06_K - na podstawie pisemnego rozwigzania zadania problemowego
(egzamin),

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach pisemnych prac egzaminacyjnych.

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

100% egzamin pisemny

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Czasopisma tematyczne: Food Packaging and Shelf Life, Opakowania;

2. Emblem H., Emblem A. 2014.

Technika opakowan, Wydawnictwo Naukowe PWN;

3. Jung H. Han 2005. Innovations in Food Packaging, Elsevier Ltd., ISBN: 978-0-12-311632-1



https://ksiegarnia.pwn.pl/autor/Henry-Emblem,a,74103710
https://ksiegarnia.pwn.pl/autor/Anne-Emblem,a,74103708
https://ksiegarnia.pwn.pl/wydawca/Wydawnictwo-Naukowe-PWN,w,69500989
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4. Lisinska-Kusnierz M., Ucherek M. 2003. Wspétczesne opakowania. Akademia Ekonomiczna w Krakowie, Wydawnictwo Naukowe

Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci, Krakow; Wydawnictwo Naukowe PWN;

5. Czerniawski B, Michniewicz J. 1998. Opakowania Zywnosci, Wydawca Agro Food Technology, Czeladz;

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 30 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, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0 ECTS
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 rozszerzong wiedze dotyczgcg materiatdéw opakowaniowych oraz sposobéw ich | KP_WO01, KP_W02
oceny,

02_W ma wiedze o projektowaniu opakowan do zywnosci z uwzglednieniem nowych | KP_WO05, KP_W06, KP_W10
tendencji w opakowalnictwie;

03_W zna warunki pozwalajgce uzyskac¢ zywno$¢ dobrej jakosci w wydtuzonym terminie KP_WO05, K_W06, KP_W10
przydatno$ci do spozycia z wykorzystaniem odpowiednich systeméw pakowania ;

04_U wykazuje zdolno$¢ podejmowania standardowych dziatan dotyczacych doboru | KP_UO01 KP_U02, KP_UO03, KP_U04
materiatéw i systemow stosowanych przy pakowaniu i dystrybucji Zzywnosci;

05 U posiada umiejetno$¢ krytycznej analizy i oceny uwarunkowan jakosci i | KP_U0O4
bezpieczenstwa zywnosci przechowywanej w zréznicowanych warunkach;

06_K ma sSwiadomos¢ potrzeby ciggtego pogtebiania umiejetnosci, doksztatcania sie i | KP_KO01

doskonalenia kompetencji w zakresie opakowalnictwa zywnosci;



https://ksiegarnia.pwn.pl/wydawca/Wydawnictwo-Naukowe-PWN,w,69500989
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Rzeczpospolita

- Polska

Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Trendy w Technologii Zywnosci ECTS

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Trends in Food Technology

Kierunek studiow:

Projektowanie Zywnosci

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Monika Marcinkowska-Lesiak

Prowadzacy zajecia:

dr inz. Monika Marcinkowska-Lesiak

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 2 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw ze wspétczesnymi trendami w technologii zywnosci z
zakresu projektowania i ksztattowania jakosci produktéw zywnosciowych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wyktad; liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Opracowanie projektu produktu, dyskusje, konsultacje

Pelny opis przedmiotu:

Wyktady: Trendy w ksztattowaniu jakosci zywnosci pochodzenia roslinnego / zwierzgcego; Trendy w
produkcji wyrobdw zbozowych i piekarskich; Trendy w produkcji wyrobéw owocowo-warzywnych; Trendy
w produkcji wyrobéw mlecznych; Trendy w produkcji wyrobow migsnych; Trendy w suszeniu zywnosci;
Trendy w schtadzaniu i zamrazaniu zywnosci;

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:

01w zna aktualne trendy oraz sposoby

ksztaltowania jako$ci zywnos$ci pochodzenia | 04_K — ma pogtebiong $wiadomos$¢ statego,

03_U — potrafi sformutowaé zatozenia do tworzenia
nowych produktdw zgodnych z wspotczesnymi
trendami w technologii zywnosci

roslinnego / zwierzecego samodzielnego uaktualniania wiedzy i
02_ W - ma poszerzong wiedze w zakresie | umiejetnosci zwigzane ze zmieniajgcymi sie
projektowania zywnosci oraz nowoczesnych metod | trendami w technologii zywno$ci,

przetworczych 05 K - docenia znaczenie poznawania

wspotczesnych trendéw w technologii zywnosci
dla indywidualnego konsumenta i spoteczenstwa

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U, 04_K, 05_K - na podstawie
(zaliczenie)

pisemnego rozwigzania zadania problemowego

Forma dokumentacji osiggnigtych
efektéw ksztatcenia:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach pisemnych prac egzaminacyjnych.

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

100% egzamin pisemny

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Woybrane artykuly z czasopism naukowych: Recent Trends in Food Science & Technology Articles, Trends in Food Science & Technology;
Chlodnictwo, Przemyst Spozywczy, Przemyst Piekarski i Cukierniczy
2. Gustavo V. Barbosa-Canovas, Maria S. Tapia,M. and Pilar Cano (red.) (2004): Novel Food Processing Technologies, New York, CRC

Press;

3. loannis Arvanitoyannis (red.) (2012): Modified Atmosphere and Active Packaging Technologies, New York, CRC Press;

4. Wierzbicka A., Sochaczewski W.

Zarzadzanie Jako$cig Zywnosci. Wyd. ARR, Warszawa.

(2007): System gwarantowanego pochodzenia surowcéw rolnych i certyfikacji jakosci zywnosci.

UWAGI



https://r.search.yahoo.com/_ylt=AwrEeCt_mfJbnm4AxAoPxQt.;_ylu=X3oDMTByOHZyb21tBGNvbG8DYmYxBHBvcwMxBHZ0aWQDBHNlYwNzcg--/RV=2/RE=1542654463/RO=10/RU=https%3a%2f%2fwww.researchgate.net%2fprofile%2fSylwia_Chudy%2fpublication%2f299294287_Pomiar_barwy_produktow_mleczarskich_PL_Colour_measurement_of_dairy_products_ENG_see_abstract%2flinks%2f56f0a69808aeedbe3ce43d6c.pdf%3forigin%3dpublication_detail/RK=2/RS=5P5UyGtO3IZruQJ6hLlhx34HU5w-
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Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:
Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 30h

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, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W zna aktualne trendy oraz sposoby ksztattowania jakosci zywnosci pochodzenia | KP_WO03, KP_W04, KP_WO05
roslinnego / zwierzecego
02_WwW ma poszerzong wiedze w zakresie projektowania zywnos$ci oraz nowoczesnych KP_WO05
metod przetworczych
03_U potrafi sformutowac¢ zatozenia do tworzenia nowych produktéw zgodnych z KP_U03, KP_U04
wspotczesnymi trendami w technologii Zzywnos$ci
04_K ma pogtebiong $wiadomos¢ statego, samodzielnego uaktualniania wiedzy i KP_KO01
umiejetnosci zwigzane ze zmieniajgcymi sie trendami w technologii zywnos$ci
05 K docenia znaczenie poznawania wspotczesnych trendéw w technologii zywnosci dla | KP_KO01
indywidualnego konsumenta i spoteczenstwa
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Rok akademicki: 2019/2020 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:
Nazwa przedmiotu: Marketing mix w projektowaniu zywnosci ECTS |2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Marketing mix in food design

Kierunek studiow:

Projektowanie Zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. Krystyna Gutkowska

Prowadzacy zajecia:

Prof. dr hab. Krystyna Gutkowska

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 2 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 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) ¢wiczenia; liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Prezentacje multimedialne, praca w grupach, analiza przypadku

Pelny opis przedmiotu:

Cwiczenia: Dziatania marketingowe na rynku zywnosci-studia przypadkéw. Elementy otoczenia
przedsiebiorstwa. Produkt w koncepcji marketingu. Strategia produktu. Cykl zycia produktu. Zarzgdzanie
cyklem zycia produktu. Proces zycia nowego produktu Dziatalnos¢ marketingowa przedsigbiorstw w
sektorze zywnosciowym. Strategie dziatania marketingowego. Budowa strategii na rynku zywnosci.
Narzedzia marketingu mix:- produkt - podstawowe wiasciwosci produktu, marka, opakowanie, ustugi
zwigzane z produktem, cena i sposoby jej okreslania, dystrybucja i jej funkcje; promocja i jej rodzaje;
koncepcja 4P i 4C - réznice i skuteczno$¢ podejscia; innowacyjnosé konsumentéw wobec zywnosci w
kontekscie strategii marketingowe;.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W - posiada wiedze ekonomiczng niezbedng do | 03_U — ma umiejetnosé analizowania i wyboru
przeprowadzenia dziatan marketingowych na temat | odpowiednich dziatan marketingowych

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 marketingu

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

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

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Arkusze ocen

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Zaliczenie pisemne 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

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

3. Mazur J. (red) (2002). Decyzje marketingowe w przedsigbiorstwie, Difin, Warszawa

4. Garbarski L.,(2000). Rutkowski I., Wrzosek W., Marketing, PWE, Warszawa.

UWAGI
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Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 60 h
osiggniecia zakladanych efektdw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

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

taczna liczba punktéw ECTS, ktorg 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 posiada wiedze ekonomiczng niezbedng do przeprowadzenia dziatan KP_WO06
marketingowych na temat nowego produktu
02_W zna systemy marketingu i jego elementy i wie jak je zastosowac przy produkciji KP_W11
Zywnosci
03_U ma umiejetnos$¢ analizowania i wyboru odpowiednich dziatan marketingowych KP_UO03
04 K rozumie potrzebe pogtebiania, analizowania i poszerzania wiedzy na temat KP_KO01

marketingu
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Rzeczpospolita

- Polska

Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu;

ECTS |1

Sztuka prezentacji i wystgpien publicznych

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Presentation and public speaking

Kierunek studiow:

Projektowanie Zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Prowadzacy zajecia:

trener

Jednostka realizujgca:

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpciji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1l rok 2 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem jest wyksztatlcenie i nabycie przez uczestnikow praktycznych umiejetnosci zwigzanych z
przygotowywaniem i wygtaszaniem prezentacji publicznych. Pogtebienie kompetencji w obszarach
zwigzanych z komunikacjg z odbiorcami oraz redukcjg stresu i tremy, ktére w sposéb naturalny wigzg sie
z wystgpieniem publicznym.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Prezentacja multimedialna, dyskusja, éwiczenia indywidualne i grupowe, trening komunikacyjny

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia: Definicja prezentacji i struktura prezentacji. Cechy dobrej prezentaciji / wystgpien publicznych. Okreslenie
celéw i priorytetow prezentacji. Struktura prezentacji. Praktyczne modele prezentacji. Konstruowanie prezentacji: wstep,
rozwinigcie, zakonczenie. Wykfad, prezentacja, dyskusja, ¢wiczenie — jak rozplanowa¢ ich uzycie w trakcie spotkania
Forma prezentacji, rekwizyty, gadzety — ich rola we wsparciu sity przekazu. Podtrzymywanie kontaktu z grupg. Techniki
prezentacyjne. Stres, czyli techniki radzenia sobie z negatywnymi emocjami. Czynniki wplywajace na skuteczne
przeprowadzenie prezentacji. Werbalne i niewerbalne $rodki przekazu — Na co zwrdci¢ szczegdlng uwage?
Wykorzystanie jezyka angielskiego do prezentacji osiggnie¢ naukowych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01 W — ma rozszerzong wiedze z zakresu
znajomosci zasad prezentacji i  wystgpien |03_U - ma umiejetnosci jezykowe tak, aby
publicznych zaprezentowaé zdobyte osiggnigcia

02_U — potrafi zaprezentowa¢ zdobyte umiejetnosci
oraz przeprowadzi¢ prezentacje

04_K — potrafi wspotpracowaé w grupie oraz
okresli¢ priorytety stuzgce realizacji celu

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

01-W, 02_U, 03_U, 04_K - uczestnictwo i aktywny udziat w zajeciach, realizacja zadan czgstkowych,

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektéw ksztatcenia:

Protokot ocen, ktére student uzyskat w ramach zajec.

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Realizacja zadan podczas zaje¢, wystapienie publiczne w czasie zajec¢ - 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Andrzejewski P.(red.). (2005). Wystagpienia publiczne i profesjonalna korespondencja czyli trudna sztuka budowania wizerunku. Wyd.Forum,

Poznan.

2. Campbell G. M. (2007). Jak przygotowac¢ profesjonalng prezentacje, Wydawnictwo Wolters Kluwer, Warszawa.
3. Murdoch A. (2004). Prezentacje i wystgpienia publiczne w public relations, Poltext Warszawa.

4. Kazimierski L. L. (2013). Sztuka wystgpien publicznych, Wydawnictwo Edgard, Warszawa.

5. Kozdeba A. (2014). Wystgpienia publiczne dla nieSmiatych, Wydawnictwo Ztote Mysli, Gliwice.

UWAGI
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Wskazniki iloSciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:
Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 26h

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

taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 0.5ECTS
nauczycieli akademickich: '

taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0.5 ECTS
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
01w ma rozszerzong wiedze z zakresu znajomosci zasad prezentacji i wystgpien | KP_WO01
publicznych
02_U potrafi zaprezentowa¢ zdobyte umiejetnosci oraz przeprowadzi¢ prezentacje KP_U06
03 U ma umiejetnosci jezykowe tak aby zaprezentowac zdobyte osiggniecia KP_U07
04 K potrafi wspotpracowaé w grupie oraz okresli¢ priorytety stuzace realizacji celu KP_K02, KP_K0O7




Fundusze
Europejskie
Infrastruktura i Srodowisko

Rzeczpospolita Unia Europejska R
Polska Europejskie Fundusze 02 M
- Strukturalne i Inwestycyjne Eack

Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

. Praktyczne aspekty zarzadzania jakoscig w przemysle
Nazwa przedmiotu: s pexty a J awp y ECTS |3
spozywczym
Ttumaczenie nazwy na jez. angielski: Practical aspects of quality management in the food industry
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 2 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie wiedzy praktycznej dotyczacej zarzadzania jakoscig w przetworstwie miesa, drobiu i ryb

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykifad; liczba godzin 15; (8h - przetwdrstwo miesa, drobiu i ryb, 7h - przetwérstwo mleka i jaj)

b) éwiczenia; liczba godzin 30 - przetwdérstwo miesa, drobiu i ryb

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie/eksperyment; praca projektowa w 3 osobowych podgrupach, rozwigzywanie
problemu; dyskusja wynikéw eksperymentu

Pelny opis przedmiotu:

Wyktady: Zarzgdzanie jakos$cig w przetworstwie migsa drobiu i ryb w szczegdlno$ci. Koszty i korzysci
zwigzane z jakoscig produktu i procesu. Normy, standardy, certyfikacja i akredytacja. Narzedzia i
Systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem Zzywnosci. Wymagania 1ISO 22000, BRC, IFS,
GLOBALGAP. Praktyczne stosowanie GMP/GHP/HACCP w zaktadzie przetwdrstwa migsa, drobiu i ryb.
Cwiczenia:
Projekt:
a) Zaprojektowanie procesu technologicznego produkcji przetworéw z miesa, drobiu i ryb, Opis
technologiczny procesow,
b)  Analiza procesu metodg FMEA,
c) Dyskusja uzyskanych wynikoéw,
d) Wprowadzanie zmian na etapie projektowania,
e) Przeprowadzenie pilotazowego procesu technologicznego w warunkach hali techniki,
rejestracja procesu i parametréw technologicznych,
f)  Wyznaczenie krytycznych punktéw procesu,
g) Opracowanie procedur i instrukcji zapewniajgcych powtarzalng jakos¢ i bezpieczenstwo
projektowanej na ¢wiczeniach zywnosci,
h)  Przygotowanie kompletnego projektu zarzgdzania jakoscig nowo wdrazanego produktu
i)  Dyskusja grupowa i informacja zwrotna

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zaliczenie wszystkich przedmiotéw zawodowych w semestrze | i Il

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma poszerzong wiedze dotyczacg |04 _U — umie postugiwac sie nowoczesnymi
nowoczesnych technik i metod analizy zywnosci | technikami analizy zywnosci i wybiera¢
oraz  projektowania  produktéw  pochodzenia | odpowiednie metody do realizacji zadan
zwierzecego projektowych

02 W - wie jak zaprojektowa¢ proces |05 K — potrafi pracowaé i wspdtpracowac¢ w
technologiczny produkcji przetworéw z miesa, drobiu | zespole

iryb 06_K — ma $wiadomo$¢ potrzeby dziatan
03_U - potrafi samodzielnie zaplanowa¢ i |zmierzajgcych do ograniczenia ryzyka i
zrealizowaC projekt zwigzany z projektowaniem | przewidywania ich  skutkbw w  zakresie
Zywnosci projektowania zywnosci

Sposob weryfikacji efektdow ksztatcenia:

Ocena ustna i pisemna projektéw wykonanych w podgrupach

Forma dokumentac;ji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach zaliczenia pisemnego i ustnego, wykonany projekt w

wersji elektronicznej (format pdf)




Fundusze Rzeczpospolita Unia Eqrppejska
EUI'ODEJSkIe Polska Europejskie Fundusze 52 2
Infrastruktura i Srodowisko - Strukturalne i Inwestycyjne ot

Elementy i wagi majace wptyw na Ocena pisemna projektu — 60%

ocene koncowa;: Ocena ustna- 40%

Miejsce realizacji zajec: Sala dydaktyczna- wyktady, Hala techniki- ¢wiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Luning P.A., Marcelis W.J., Jongen W.M. ( 2005):Zarzadzanie jakoscig zywnosci. Ujecie technologiczno-menedzerskie", wyd. WNT

Warszawa
2. Czasopisma branzowe

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 75h

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

taczna liczba punktow ECTS, ktorg 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 efektéw 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 nowoczesnych technik i metod analizy zywnosci | KP_W02, KP_W05
oraz projektowania produktéw pochodzenia zwierzecego
02_WwW wie jak zaprojektowa¢ proces technologiczny produkcji przetworéw z miesa, | KP_WO04, KP_W10
drobiu i ryb
03_U potrafi samodzielnie zaplanowa¢ i zrealizowaé projekt zwigzany z projektowaniem KP_U01
Zywnosci
04_U umie postugiwac¢ sie nowoczesnymi technikami analizy zywnosci i wybieraé KP_U02, KP_U03
odpowiednie metody do realizacji zadan projektowych
05 K potrafi pracowac i wspétpracowaé w zespole KP_K02
06_K ma swiadomos¢ potrzeby dziatan zmierzajgcych do ograniczenia ryzyka i KP_KO05
przewidywania ich skutkdw w zakresie projektowania zywnosci
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Rok akademicki: 2019/2020 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

. Praktyczne aspekty zarzgdzania jakoscig w przemysle
Nazwa przedmiotu: < pexly a J awp y ECTS |3
spozywczym
Ttumaczenie nazwy na jez. angielski: Practical aspects of quality management in the food industry
Kierunek studiow: Projektowanie Zywnosci
Koordynator przedmiotu:
Prowadzacy zajecia: Praktyk z otoczenia spoteczno-gospodarczego
Jednostka realizujgca: Otoczenie spoteczno-gospodarcze
Wydma’f, dla. Ktérego przedmiot jest Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji
realizowany:
Status przedmiotu: a) przedmiot obowigzkowy b) stopien Il rok 2 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie wiedzy praktycznej dotyczacej zarzadzania jakoscig w przetworstwie mleka i jaj

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykitad; liczba godzin 15; (8h - przetwdrstwo miesa, drobiu i ryb, 7h - przetwérstwo mleka i jaj)

b) ¢éwiczenia; liczba godzin 30 - przetworstwo mleka i jaj

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie/eksperyment; praca projektowa w 3 osobowych podgrupach, rozwigzywanie
problemu; dyskusja wynikéw eksperymentu

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Zarzadzanie jakoscig w przetworstwie migsa drobiu i ryb oraz mleka i jaj. Koszty i korzysci
zwigzane z jakoscig produktu i procesu. Normy, standardy, certyfikacja i akredytacja. Narzedzia i
Systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci. Wymagania 1SO 22000, BRC, IFS,
GLOBALGAP. Praktyczne stosowanie GMP/GHP/HACCP w zaktadzie przetwérstwa miesa, drobiu i ryb.
Cwiczenia:

Projekt:

a) Zaprojektowanie procesu technologicznego produkcji przetworéw z mleka i jaj, Opis technologiczny
procesow,

b) Analiza procesu metodg FMEA,

c) Dyskusja uzyskanych wynikéw,

d) Wprowadzanie zmian na etapie projektowania,

e) Przeprowadzenie pilotazowego procesu technologicznego w warunkach hali techniki, rejestracja
procesu i parametréw technologicznych,

f) Wyznaczenie krytycznych punktéw procesu,

g) Opracowanie procedur i instrukcji zapewniajgcych powtarzalng jakos¢ i bezpieczenstwo
projektowanej na éwiczeniach zywnosci,

h) Przygotowanie kompletnego projektu zarzadzania jako$cig nowo wdrazanego produktu

i) Dyskusja grupowa i informacja zwrotna

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zaliczenie wszystkich przedmiotéw zawodowych w semestrze | i I

Zatozenia wstepne:

01 W - ma poszerzong wiedze dotyczacg _ . L .
zawansowanych, nowoczesnych technik i metod 04—U. umie p_ostugl\{vaC Sle nowoczesnymi
: . o : } .| technikami analizy zywnosci i wybierac
analizy zywnosci oraz projektowania produktow S lizacii X
mleczarskich odpovkwednlti1 metody do realizacji zadan
. 02_W - ma rozszerzong wiedze w zakresie projektowyc ) o . .
Efekty ksztatcenia: . . A 05_K — potrafi pracowa¢ i wspétpracowaé w
technologii przetwérstwa mleka i jaj oraz na temat zespole
procesu produkgcji przetworstwa SUrowcow 06pK swiad s trzeby  dziatar
2wierzecych _K — ma $wiadomosc potrzeby dziatan
) . . .| zmierzajgcych do ograniczenia ryzyka i
03_U - potrafi samodzielnie zaplanowac i rzewidvwania  ich  skutkow w  zakresie
zrealizowaé projekt zwigzany z projektowaniem przewidywania -
2yWnosci projektowania zywnosci

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

Ocena ustna i pisemna projektow wykonanych w podgrupach
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Forma dokumentac;ji osiggnigtych Protokét ocen, ktore student uzyskat w ramach zaliczenia pisemnego i ustnego, wykonany projekt w
efektow ksztatcenia: wersji elektronicznej (format pdf)
Elementy i wagi majgce wptyw na Ocena pisemna projektu — 60%
ocene koncowa: Ocena ustna- 40%
Miejsce realizacji zajec: Sala dydaktyczna- wyktady, Hala techniki- ¢wiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Luning P.A., Marcelis W.J., Jongen W.M. ( 2005): Zarzadzanie jakoscig zywnosci. Ujecie technologiczno-menedzerskie", wyd. WNT

Warszawa
2. Czasopisma branzowe

UWAGI

By uczestniczy¢ w ¢wiczeniach student musi:

- posiada¢ aktualng ksiazeczke badan dla celdw 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 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 poszerzong wiedze dotyczgcg zawansowanych, nowoczesnych technik i metod | KP_WO02, KP_WO05
analizy zywno$ci oraz projektowania produktéw mleczarskich
02_W ma rozszerzong wiedze w zakresie technologii przetworstwa mleka i jaj oraz na KP_W04, KP_W10
temat procesu produkcji przetworstwa surowcéw zwierzecych
03_U potrafi samodzielnie zaplanowac i zrealizowa¢ projekt zwigzany z projektowaniem KP_UO01
2ywnosci
04_U umie postugiwac¢ sie nowoczesnymi technikami analizy zywnosci i wybieraé KP_U02, KP_U03
odpowiednie metody do realizacji zadan projektowych
05 K potrafi pracowaé i wspotpracowaé w zespole KP_K02
06_K ma $wiadomos$¢ potrzeby dziatan zmierzajgcych do ograniczenia ryzyka i KP_KO05

przewidywania ich skutkdw w zakresie projektowania zywnosci




Fundusze

Rzeczpospolita Unia Europejska

Europejskie Europejskie Fundusze e
Infrastruktura i Srodowisko - Polska Strukturalne i Inwestycyjne ot
Rok akademicki: 2019/2020 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

. Praktyczne aspekty zarzgdzania jakoscig w przemysle
Nazwa przedmiotu: s pexty a J awp y ECTS |3
spozywczym
Ttumaczenie nazwy na jez. angielski: Practical aspects of quality management in the food industry
Kierunek studiow: Projektowanie Zywnosci
Koordynator przedmiotu:
Prowadzacy zajecia: Praktyk z otoczenia spoteczno-gospodarczego
Jednostka realizujgca: Otoczenie spoteczno-gospodarcze
Wydma’f, dla. Ktérego przedmiot jest Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji
realizowany:
Status przedmiotu: a) przedmiot obowigzkowy b) stopien Il rok 2 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczanie wiedzy nt. praktycznych aspektow zarzgdzania jako$cig w przemysle spozywczym

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiad; liczba godzin 15; (7h - przetwérstwo zbozowo-piekarskie, 8h - przetwérstwo
OWOCOwWo-warzywne)

b)  éwiczenia; liczba godzin 30 - przetwdrstwo owocowo-warzywne

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnych, ¢wiczenia, wyjazd studyjny

Pelny opis przedmiotu:

Wyktady: Omowienie zasad i celu zarzadzania jakoscia w przetwoérstwie spozywczym. Polityka
bezpieczenstwa i jakosci w przedsiebiorstwie. Przyktady systemow zarzgdzani jakoscig. Omowienie
sytemu zarzadzania bezpieczenstwem produkcji w przemysle spozywczym. Zapoznanie z zasadami
systemu HACCP i wyznaczania CCP. Omoéwienie przyktadowych systemoéw zarzadzania jakoscig w
przemysle spozywczym. Sanitarno-higieniczne wymogi produkcji piekarskiej. Jako$¢ pieczywa, jego
wady i sposoby zapobiegania. Zwalczanie szkodnikow zbozowo-magcznych. Zagrozenia
mikrobiologiczne produktdéw piekarskich i sposoby ich zapobiegania. Ocena jakosci surowcéw
przyjmowanych do magazynu. Reklamacje surowcéw niepetnowartosciowych. Postepowanie z wyrobem
niespetniajgcym kryteriow.

Cwiczenia: Praktyczne zapoznanie sie z zdrozeniem systemu zarzadzania jakoscig w jednym z
zaktadéw lub laboratorium w okolicach Warszawy. Przygotowanie polityki jakosci dla przyktadowych
zaktadéw w przemysle spozywczym w zaleznos$ci od specyfiki produkcji. Opracowanie systemu HACCP
dla wyznaczonych odcinkéw procesu produkcyjnego. Wyznaczenie CCP dla przyktadowych procesow
produkcyjnych w branzy owocowo — warzywnej.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma rozszerzong wiedze w zakresie
technologii pozwalajgcg uzyska¢ zywnos¢ dobrej
jakosci

02_W - wie jak przygotowac polityke jakosci oraz
ksiege jakosci dla zaktadu z branzy przetworstwa
OWOCOWO-Warzywnego

03_U — posiada umiejetnos¢ analizowania
problemoéw wptywajacych na jako$¢ zywnosci oraz
samodzielnej interpretacji uzyskanych wynikow

04_U - stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny
pracy

05 K — prawidlowo identyfikuje i rozstrzyga
dylematy zwigzane z wykonywaniem zawodu
06_ K — ma $wiadomos¢é potrzeby dziatan
zmierzajacych do  ograniczenia ryzyka i
przewidywania ich  skutkow w  zakresie
projektowania zywnosci

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01 W, 02_W, 04_U, 05_K - egzamin pisemny
03_U, 04_U - ocena projektu HACCP/CCP wykonywanego w trakcie zaje¢
03_U, 04_U, 06_K - kolokwia podczas ¢wiczenh

Forma dokumentac;ji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach kolokwiéw i zaliczenia

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Kolokwia pisemne w trakcie ¢wiczen - 25%, samodzielny projekt HACCP/CCP wykonany w trakcie
zaje¢ — 25%, zaliczenie pisemne wyktadow - 50%
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Miejsce realizacji zajec: Sala dydaktyczna, wyjazd studyjny

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Grudowski P., Brodnicka E., Marjanska E., Szpakowska M., Celmerowski Z. Wybrane aspekty zarzadzania jakoscig i towaroznawstwa
zywnosci. 2016. Wydawnictwo Difin

2.Wisniewska M., Malinowska E. Zarzadzanie jakos$cig zywnosci. 2011. Wydawnictwo Difin

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

oL A . . , 4 " - 75 h
osiggniecia zakladanych efektdw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:
taczna liczba punktéw 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:

Odniesienie do efektéw dla programu

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

01 W ma rozszerzong wiedze w zakresie technologii pozwalajaca uzyska¢ zywnos$¢é KP_WO04
dobrej jakosci

02_W wie jak przygotowac polityke jakosci oraz ksiege jakosci dla zaktadu z branzy KP_W10
przetwdrstwa owocowo-warzywnego

03_U posiada umiejetnos¢ analizowania problemoéw wptywajgcych na jako$é zywnosci KP_U04
oraz samodzielnej interpretaciji wynikéw

04_U stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy KP_U09

05_K prawidtowo identyfikuje i rozstrzyga dylematy zwigzane z wykonywaniem zawodu KP_K04

06_K ma $wiadomos$¢ potrzeby dziatan zmierzajgcych do ograniczenia ryzyka i KP_KO05

przewidywania ich skutkdw w zakresie projektowania zywnosci



https://www.taniaksiazka.pl/autor/elwira-brodnicka
https://www.taniaksiazka.pl/autor/ewa-marjanska
https://www.taniaksiazka.pl/autor/maria-szpakowska
https://www.taniaksiazka.pl/autor/zbigniew-celmerowski
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Rok akademicki: 2019/2020 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

. Praktyczne aspekty zarzgdzania jakoscig w przemysle
Nazwa przedmiotu: s pexty a J awp y ECTS |3
spozywczym
Ttumaczenie nazwy na jez. angielski: Practical aspects of quality management in the food industry
Kierunek studiow: Projektowanie Zywnosci
Koordynator przedmiotu:
Prowadzacy zajecia: Praktyk z otoczenia spoteczno-gospodarczego
Jednostka realizujgca: Otoczenie spoteczno-gospodarcze
Wydma’f, dla. Ktérego przedmiot jest Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji
realizowany:
Status przedmiotu: a) przedmiot obowigzkowy b) stopien Il rok 2 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy z zakresu bezpieczenstwa i jakosci zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiad; liczba godzin 15; (7h - przetwérstwo zbozowo-piekarskie, 8h - przetwérstwo
OWOCOWO-warzywne)

b) ¢éwiczenia; liczba godzin 30 - przetwérstwo zbozowo-piekarskie

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnych, ¢wiczenia laboratoryjne

Pelny opis przedmiotu:

Wyktady: Omowienie zasad i celu zarzgdzania jakoscig w przetwoérstwie spozywczym. Polityka
bezpieczenstwa i jakosci w przedsiebiorstwie. Przyktady systemow zarzadzani jakoscig. Omodwienie
sytemu zarzgdzania bezpieczehAstwem produkcji w przemysle spozywczym. Zapoznanie z zasadami
systemu HACCP i wyznaczania CCP. Omoéwienie przyktadowych systeméw zarzgdzania jakoscig w
przemysle spozywczym. Sanitarno-higieniczne wymogi produkcji piekarskiej. Jako$¢ pieczywa, jego
wady i sposoby zapobiegania. Zwalczanie szkodnikow zbozowo-mgcznych. Zagrozenia
mikrobiologiczne produktéw piekarskich i sposoby ich zapobiegania. Ocena jakosci surowcéw
przyjmowanych do magazynu. Reklamacje surowcéw niepetnowartosciowych. Postgepowanie z wyrobem
niespetniajgcym kryteriow.

Cwiczenia: Metody badan pieczywa (ocena opisowa i punktowa). Oceny badan pétproduktow
piekarskich. Tworzenie specyfikacji produktu. Analiza ryzyka i zagrozen. Wptyw poszczegdinych etapow
procesu produkcyjnego na koncowg jakosé produktu. Alergeny w przemysle piekarniczym.
Postepowanie z wyrobem niespetniajgcym kryteriéw jako$ciowych. Skargi i reklamacje. Przygotowanie
planu higieny dla zaktadu piekarskiego. Nadzér sanitarny nad produkcjg zywnosci (obowigzujace akty
prawne).

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

01 W - ma rozszerzong wiedze w zakresie | 04_U — stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny
technologii pozwalajgcg uzyskaé zywnos¢ dobrej | pracy

jakosci 05 K — prawidlowo identyfikuje i rozstrzyga

Efekty ksztatcenia: 02_W - wie jak dokumentowaé proces produkcji | dylematy zwigzane z wykonywaniem zawodu

produktéw zbozowo-piekarskich 06 K — ma $wiadomos¢é potrzeby dziatan
03_U — posiada umiejetnos¢ analizowania | zmierzajagcych do ograniczenia ryzyka i
probleméw wptywajgcych na jako$¢ zywnosci oraz | przewidywania ich  skutkbw w  zakresie
samodzielnej interpretacji uzyskanych wynikow projektowania zywnosci

Sposob weryfikacji efektdow ksztatcenia:

01 W, 02_W, 03_U, 04_U- zaliczenie pisemne
02_W, 03_U - kolokwia podczas éwiczen
01_W, 02_W, 03_U, 04_U, 06_K - ocena sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokét ocen, ktdre student uzyskat w ramach kolokwiéw, egzaminu i sprawozdan

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Kolokwia pisemne w trakcie ¢wiczen - 25%, sprawozdania - 35%, zaliczenie pisemne - 40%
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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 redakcja) Poradnik Piekarza, Wydawnictwo Spoétdzielcze Spétka z 0.0. 1996

3. Claus Schunemann/Gunter Treu, Technologia Produkcji Wyrobdw 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 redakcjg), Odroczony Rozrost, Wydawnictwo PWN 2014.

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 wypei¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych 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 rozszerzong wiedze w zakresie technologii pozwalajaca uzyska¢ zywnos$¢é KP_W04
dobrej jakosci
02_W wie jak dokumentowac¢ proces produkcji produktéw zbozowo-piekarskich KP_W10
03_U posiada umiejetnos¢ analizowania probleméw wptywajgcych na jako$é zywnosci KP_U04
oraz samodzielnej interpretacji uzyskanych wynikéw
04_U stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy KP_UO09
05_K prawidtowo identyfikuje i rozstrzyga dylematy zwigzane z wykonywaniem zawodu KP_K04
06_K ma $wiadomos¢ potrzeby dziatan zmierzajgcych do ograniczenia ryzyka i KP_KO05

przewidywania ich skutkéw w zakresie projektowania zywnosci
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Rok akademicki: 2019/2020 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

: Praktyczn kty zarzgdzania produkcjg w przemysl|
Nazwa przedmiotu: aklyczne aspexly za adzania produkcja w przemysie ECTS |1
spozywczym
Ttumaczenie nazwy na jez. angielski: Practical aspects of production management in food industry
Kierunek studiow: Projektowanie Zywnosci
Koordynator przedmiotu:
Prowadzacy zajecia: Praktyk z otoczenia spoteczno-gospodarczego
Jednostka realizujgca: Otoczenie spoteczno-gospodarcze
Wyc_IZ|a+, dla. Ktérego przedmiot jest Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji
realizowany:
Status przedmiotu: a) przedmiot obowigzkowy b) stopien Il rok 2 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie informacji praktycznych na temat zarzadzania produkcjg w zaktadach miesnych,
drobiarskich i przetworstwa ryb oraz mleczarskich.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) wykiad; liczba godzin 14 (7h - przetwdrstwo mleka i jaj, 7h - przetwdrstwo miesa, drobiu i ryb)

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Praktyczne aspekty zarzadzania produkcjg w zakfadach przetwérstwa migsa, drobiu i ryb
dotyczace w szczegdlnosci:

- Zarzadzania personelem,

- Zarzadzania strategicznego,

- Metod organizacji pracy,

- Technologii produkcji i zarzgdzania procesem produkcyjnym

- Controllingu.
Wymagania formalne }
(przedmioty wprowadzajgce):
Zatozenia wstepne: -
01 W - ma rozszerzong wiedze w zakresie [03_U - umie wybiera¢ wiasciwe metody oraz

Efekty ksztatcenia:

technologii pozwalajgcg uzyskaé zywnos¢ dobrej | wykorzystywa¢ odpowiednie dokumenty do
jakosci i dostosowang do kierunku projektowania | projektowania zywnosci

Zywnosci 04_K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania
02 W - ma poszerzong wiedze na temat |i aktualizowania wiedzy z zakresu projektowania
dokumentacji, procesu produkcji oraz maszyn i|zywnosci oraz ma $wiadomo$¢ znaczenia
urzadzen wykorzystywanych podczas przetworstwa | potrzeby — doksztatcania sie  w  zakresie
surowcow zwierzecych wykonywanego zawodu

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

Egzamin pisemny

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach zaliczenia pisemnego

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena wiedzy (100% oceny koricowej).

Miejsce realizacji zajec¢:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Czasopisma branzowe
2. Czasopisma naukowe

UWAGI
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Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 33h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetic pole ECTS:

taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 0.5ECTS
nauczycieli akademickich: '
taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0 ECTS

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_WwW ma rozszerzong wiedze w zakresie pozwalajgcg uzyska¢ zywno$¢ dobrej jakosci i KP_W04
dostosowang do kierunku projektowania zywnosci
02_W ma poszerzong wiedze na temat dokumentacji, procesu produkcji oraz maszyn i KP_W10
urzgdzen wykorzystywanych podczas przetworstwa surowcédw zwierzecych
03_U umie wybiera¢ wlasciwe metody oraz wykorzystywa¢ odpowiednie dokumenty do KP_UO03; KP_U08
projektowania zywnosci
04_K rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu KP_KO01; KP_K03

projektowania zywnos$ci oraz ma swiadomos$c¢ znaczenia potrzeby doksztatcania
sie w zakresie wykonywanego zawodu
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Rzeczpospolita

- Polska

Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Praktyczne aspekty zarzgdzania produkcjg w przemysle

. ECTS 1
spozywczym

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Practical aspects of production management in food industry

Kierunek studiow:

Projektowanie Zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Prowadzacy zajecia:

Praktyk z otoczenia spoteczno-gospodarczego

Jednostka realizujgca:

Otoczenie spoteczno-gospodarcze

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpciji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien Il rok 2 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczanie wiedzy nt. praktycznych aspektéw zarzgdzania produkcjg

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

1. Woykiad; liczba godzin 14; (7h - przetwérstwo owocowo - warzywne, 7h - przetwérstwo

zbozowo - piekarskie)

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Organizacja zaktadu piekarskiego. Pomieszczenia piekarni i ich funkcje. Organizacja pracy w
piekarni. Zakresy obowigzkéw pracownikow. Zasady ustalania zaktadowych norm pracy. Wykorzystanie
zdolnosci produkcyjnej piekarni. Gospodarka surowcowa. Kalkulacja i optymalizacje kosztéw produkcji.

Omoéwienie elementéw zarzgdzania produkcja: planowanie, skoordynowanie, kierowanie i kontrolowanie
dziatan produkcyjnych. Oméwienie modeli zarzgdzania produkcjg: Model klasyczny i model spoteczno —
techniczny. Przedstawienie proceséw przygotowawczych do zarzadzania produkcjg (projektowanie i
wymagania techniczno - technologiczne, opracowanie procesu technologicznego, organizacja produkcji,
wyboér materiatéw i dostawcow) oraz poprodukcyjnych (magazynowanie i sprzedaz)Zapoznanie sie z
elementami praktycznego zarzgdzania zwigzanego z procesami produkcyjnymi, tak aby otrzymane
towary byly produkowane zgodnie ze specyfikacja, w wymaganej ilosci, zgodnie z harmonogramem i
przy minimalnych/optymalnych kosztach na przyktadzie branzy owocowo - warzywnej (wybrany produkt)

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W - posiada zaawansowang Wwiedze
ekonomiczng, prawng i spoteczng niezbedng do
projektowania zywnosci

02_W - zna i rozumie podstawowe pojecia z i
zasady zwigzane z ochrong wtasnosci przemystowej
03_U — potrafi powigza¢ ze sobg i zaprezentowac
zdobyte umiejetnosci,

04 U - potrafi wykorzysta¢ w praktyce
zawodowej dokumenty normalizacyjne

05_K — ma pogtebiong swiadomos¢ znaczenia
spotecznej, zawodowej i etycznej
odpowiedzialnosci za projektowanie Zzywnosci
wysokiej jakosci

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_K, 06_K - zaliczenie pisemne

Forma dokumentac;ji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Protokét ocen, ktére student uzyskat w ramach egzaminu

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

zaliczenie pisemne - 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna



https://mfiles.pl/pl/index.php/Proces_produkcyjny

Fundusze ; Unia Europejska ks
Europejskie Ecz,?sclfapospo“ta Europejskie Eunjdusze *: :'
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Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Andrzej Wozniakowski (pod redakcjg) Receptury, Normy i Porady Piekarskie, Wydawnictwo Spétdzielcze 1993

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

3. Claus Schunemann/Gunter Treu, Technologia Produkcji Wyrobdw 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 Hu

ber (pod redakcjg), Odroczony Rozrost, Wydawnictwo PWN 2014.

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

o ] . . . . Iy ; 33h
osiggniecia zakladanych efektdw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu 0.5 ECTS
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 efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01w posiada zaawansowang wiedzg ekonomiczna, prawng i spoteczng niezbedng do KP_WO06; KP_WO05
projektowania zywnosci
02 W zna i rozumie podstawowe pojecia z i zasady zwigzane z ochrong wtasnosci KP_WO07; KP_W10
przemystowej
03_U potrafi powigza¢ ze sobg i zaprezentowa¢ zdobyte umiejetnosci, KP_U06; KP_U04
04_U potrafi wykorzysta¢ w praktyce zawodowej dokumenty normalizacyjne KP_U08; KP_U05
05 K ma pogtebiong $wiadomos$¢ znaczenia spotecznej, zawodowe;j i etycznej KP_KO03; KP_K01

odpowiedzialnosci za projektowanie zywnosci wysokiej jakosci
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Rzeczpospolita

- Polska

Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Seminarium dyplomowe ECTS |2

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Diploma seminar

Kierunek studiow:

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 Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1l rok 2 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy z zakresu
wdrozeniowych
warzywnych.

przygotowania magisterskich prac dyplomowych naukowo-
z zakresu produkcji produktéw zbozowych, mlecznych, miesnych lub owocowo-

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Cwiczenia — 30h

Metody dydaktyczne:

Opracowanie standardu przygotowania prac dyplomowych, dyskusje, konsultacje

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia:

1. Analiza literaturowa, techniczna i patentowa trendéw badan, projektowania i produkcji produktow
zbozowych, mlecznych, migsnych lub owocowo- warzywnych.

2. Opracowanie zasad przygotowania prac z zakresu badan, projektowania i produkcji produktow
zbozowych, mlecznych, migsnych lub owocowo- warzywnych. Cz. |. Analiza literaturowa,
patentowa i techniczna.

Zapoznanie Studentéw ze standardami pisania prac dyplomowych tj. m.in.:

- wykorzystanie wydziatowego standardu pracy dyplomowej w przygotowywaniu wtasnych prac,

- analizy literatury, cytowania, parafrazowanie i dyskusje wykluczajgcych sie wynikéw badan,

- postawienie wlasciwego celu i zakresu pracy,

- doboru i zastosowania wtasciwego materiatu i metodyki badan,

3. Opracowanie zasad przygotowania prac z zakresu badan, projektowania i produkcji produktow
zbozowych, mlecznych, migsnych lub owocowo- warzywnych. Cz. Il. Analiza literaturowa,
patentowa i techniczna.

Zapoznanie Studentow ze standardami pisania prac dyplomowych tj. m.in.:

- statystycznymi metodami analiz wynikéw,

- dyskusja wynikéw w odniesieniu do zrédet literaturowych,

- odpowiednie podsumowanie i wnioskowanie,

- wlasciwe przygotowanie spisu literaturowego oraz w uzasadnionych przypadkach dotaczenie tabel w
aneksie.

4. Opracowanie zasad przygotowania prac z zakresu badan, projektowania i produkcji produktow
zbozowych, mlecznych, migsnych lub owocowo- warzywnych. Cz. Ill.

Wskazania dotyczace odpowiedniej analizy przedmiotowej literatury, wtasciwego przedstawiania
merytorycznych kwestii bezposrednio dotyczacych przedmiotéw prac dyplomowych. Akceptowane
zrodta literaturowe: naukowe czasopisma recenzowane (lista A i B, monografie naukowe i inne);
akty prawa zywnosciowego, podreczniki.

5.  Opracowanie zasad przygotowania prac z zakresu badan, projektowania i produkcji produktow
zbozowych, mlecznych, migsnych lub owocowo- warzywnych. Cz. IV.

Wskazania dotyczace odpowiedniej analizy przedmiotowe;j literatury, wtasciwego przedstawiania
merytorycznych kwestii bezposrednio dotyczgcych przedmiotéw prac dyplomowych,
akceptowanych zrddet literaturowych.

6. Wskazania dotyczgce mozliwosci wykorzystania wynikdw wdrozeniowych z prac badawczych do
prac dyplomowych.

7. Analiza pierwszej grupy prac dyplomowych dotyczacych projektowania i produkcji produktéw
zbozowych w zakresie zgodnosci ze standardami merytorycznymi i formalnymi jak réwniez analiza

btedéw i uchybien oraz wskazania poprawnych zapiséw i dziatan.
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poprawnych zapisow i dziatan.

poprawnych zapisow i dziatan.

8. Analiza drugiej grupy prac dyplomowych dotyczgcych produktéw mlecznych w zakresie zgodnosci
ze standardami merytorycznymi i formalnymi jak rowniez analiza btedéw i uchybien oraz wskazania

9. Analiza trzeciej grupy prac dyplomowych dotyczacych produktow miesnych w zakresie zgodnosci
ze standardami merytorycznymi i formalnymi jak rowniez analiza btedéw i uchybien oraz wskazania

10. Analiza czwartej grupy prac dyplomowych dotyczgcych produktéw owocowo- warzywnych w
zakresie zgodnosci ze standardami merytorycznymi i formalnymi jak rowniez analiza btedow i
uchybien oraz wskazania poprawnych zapiséw i dziatan.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01 W — ma pogtebiong wiedze z zakresu
projektowania zywnosci;

02_W - Zna podstawowe narzedzia prowadzenia
badan i podstawy analizy statystycznej;

03_U — potrafi identyfikowa¢ problemy badawcze
zwigzane z projektowaniem zywnosci;

04_U - potrafi dobieraé wiasciwe narzedzia
badawcze, analizowaé, oceniaé i wyciggac
whnioski

05_K — potrafi pogtebia¢ swojg wiedze poprzez
samodzielne poszukiwania w istniejgcych
opracowaniach naukowych

06_K - potrafi samodzielnie rozwigza¢ typowe
problemy zwigzane z projektowaniem zywnosci;

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

seminaryjnej

01_W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_K, 06_K- na podstawie czastkowych prezentacji pracy na forum grupy

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokdt ocen, ktére student uzyskat w ramach pisemnych prac egzaminacyjnych.

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Ocena tematyki pracy na forum grupy seminaryjnej + Ocena prezentowanych celéw pracy dyplomowej +
Ocena stosowanych metod wykorzystanych w badaniach + Ocena koficowa pracy dyplomowej =100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

Impact Factor (IF).

1. publikacje zwigzane tematyka pracy dyplomowej znajdujgce sie w czasopismach naukowych posiadajgcych wspotczynnik wptywu
Impact Factor (IF), znajdujacych sie w bazie Journal Citation Reports (JCR).
2. publikacje zwigzane tematyka pracy dyplomowej znajdujace sie w czasopismach naukowych nieposiadajgcych wspoétczynnika wptywu

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 60 h
osiggniecia zakladanych efektdow 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 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
01_WwW ma pogtebiong wiedze z zakresu projektowania zywnosci; KP_WO01, KP_WO02, KP_WO03, KP_WO04,
KP_WO05, KP_WO06

02_W zna podstawowe narzedzia prowadzenia badan i podstawy analizy statystycznej; KP_W02, KP_W03, KP_W04

03 U potrafi identyfikowaé problemy badawcze zwigzane z projektowaniem zywnosci; KP_U01, KP_U02, KP_U03, KP_U04

04_U potrafi dobieraé wtasciwe narzedzia badawcze, analizowac¢, ocenia¢ i wycigga¢ | KP_UO1, KP_U02, KP_U03, KP_U04,
whnioski KP_U05

05_K potrafi pogtebia¢ swojg wiedze poprzez samodzielne poszukiwania w istniejacych | KP_K01
opracowaniach naukowych

06_K potrafi samodzielnie rozwigzaé¢ typowe problemy zwigzane z projektowaniem KP_K04
zywnosci
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Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Diploma workshop

Kierunek studiow:

Projektowanie Zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Andrzej Poéttorak

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 Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien Il rok 2 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zdobycie umiejetno$¢ w zakresie wykorzystania posiadanej wiedzy do opracowania realizacji projektu
produktéw miesnych z grupy Zzywnosci wygodnej oraz opracowanie schematu procesu
technologicznego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) c¢wiczenia; liczba godzin 20 - przetwdérstwo miesa, drobiu i ryb

Metody dydaktyczne:

Praca nad projektem

Pelny opis przedmiotu:

Cwiczenia:

Cel i zakres prac projektowych, etapy projektowania nowego produktu (zywnosci funkcjonalna),
przedstawienie i omowienie koncepcji nowego produktu miesnego z grupy zywnosci wygodnej,
przygotowanie w warunkach laboratoryjnych nowego opracowanego produktu, przeprowadzenie badan i
przedstawienie wynikéw, opracowanie schematu procesu technologicznego do warunkéw
przemystowych, prezentacja zrealizowanych projektéw.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

03_U - ma umiejetnos¢ doboru nowych
01_W — ma poszerzong wiedze na temat fizycznych, |.nnowa’c¥Jnych operacjl ~ w przetw.o.rstV\'n(-:t_
Zywnosci stwarzajgcych mozliwosci

chemicznych i biologicznych przemian
zachodzacych w surowcach jak réwniez gotowych
produktach w czasie stosowanych procesow
przetwérczych, metod utrwalania oraz
przechowywania

02_W - zna nowoczesne rozwigzania procesow
technologicznych, ktorych zadaniem jest modyfikacja
wiasciwosci, struktury wewnetrznej  surowcow
stosowanych w technologii zywnosci jako materiatow
do tworzenia innowacyjnych produktéw nowej
generacji

projektowania nowych produktow spozywczych
05_K — rozumie cigglg potrzebe podnoszenia
swoich kwalifikacji zawodowych w zakresie
ksztattowania innowacyjnych produktéw
spozywczych oraz jest odpowiedzialny za
projektowanie zywnosci wysokiej jakosci

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

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

Zaliczenia éwiczen 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:

Gotowy projekt

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena poszczegolnych etapow projektu 50%
Opracowany projekt oraz wytworzony produkt 50%
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Miejsce realizacji zajec¢: Hala Techniki

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Aramouni F., Deschenes, K. Methods for Developing New Food Products: An Instructional Guide, 2014

2. Avramenko Y., Kraslawski A. Product Design: Food Product Formulation, 2008, vol 87. Springer, Berlin, Heidelberg

3. Gasiorek E. Projektowanie proceséw technologicznych w przemysle spozywczym, 2011, Wydawnictwo: Uniwersytet Ekonomiczny we
Wroctawiu

4. Gordon W. F. New Food Product Development: From Concept to Marketplace, 2011, Ed 3. Wydawnictwo: CRC Press

5. Gruijters K. Food Design: Katja Gruijters; Exploring the Future of Food, 2016, Wydawnictwo: Lannoo Publishers

6. Grunert K. G., Traill, B Products and Process Innovation in the Food Industry, 1997, Wydawnictwo: Springer

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

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

9. 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 200 h

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

taczna liczba punktow 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 poszerzong wiedze na temat fizycznych, chemicznych i biologicznych przemian | KP_W03, KP_W04

zachodzgcych w surowcach jak réwniez gotowych produktach w czasie
stosowanych proceséw przetwdrczych, metod utrwalania oraz przechowywania

02_ W Zna nowoczesnhe rozwigzania procesow technologicznych, ktérych zadaniem jest KP_W04, KP_WO02

modyfikacja wtasciwosci, struktury wewnetrznej surowcéw stosowanych w
technologii zywnosci jako materiatéw do tworzenia innowacyjnych produktéw nowej
generacji

03_U Ma umiejetnosé doboru nowych innowacyjnych operacji w przetwérstwie zywnosci KP_UO03, KP_U02

stwarzajgcych mozliwosci projektowania nowych produktéw spozywczych

04_K Rozumie ciagtg potrzebe podnoszenia swoich kwalifikacji zawodowych w zakresie KP_KO01, KP_KO03; KP_KO07

ksztattowania innowacyjnych produktow spozywczych oraz jest odpowiedzialny za
projektowanie zywnosci wysokiej jakosci

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 zaistniatych problemoéw w poszczegdlnych fazach
projektowania
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Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Diploma workshop

Kierunek studiow:

Projektowanie Zywnosci

Koordynator przedmiotu:

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 Konsumpcji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1l rok 2 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dostarczenie wiedzy z zakresu projektowania nowych produktéw pochodzenia zwierzecego

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Cwiczenia: liczba godzin 20 - przetwdrstwo mleka i jaj

Metody dydaktyczne:

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

jakosciowa)
Cwiczenia:

Peny opis przedmiotu: Oprgcowanle receptury i tgchnologu wytwarzania nowego produktu mleczarskiego na podstawie
przyjetych zatozen, badan laboratoryjnych i pottechnicznych. Opracowana ksiega nowego

zaprojektowanego produktu stanowi podstawe badawczg pracy magisterskiej.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

04_U - ma umiejetno$¢ analizowania i wyboru
odpowiednich metod 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 umiejetnosé
komunikowania sie w zespole celem rozwigzania
zaistniatych probleméw w poszczegélnych fazach
projektowania

01_W - zna zawansowane metody analizy
produktéw mleczarskich

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

03_U - potrafi odpowiednio technologie produkcji
aby otrzymac zywnos¢ wysokiej jakosci.

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_K, 06_K — sukcesywna kontrola postepu opracowania projektu

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Gotowa praca dyplomowa

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Miejsce realizacji zajec:

Laboratoria i Hala Techniki w Katedrze Techniki i Projektowania Zywnosci

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1 MacFie H. , 2007. "Consumer-led food product development", wyd. CRC Press,

2. Winkless B. , "Food product development principles", wyd. www.triz-journal.com,
3.Pieczonka W. Znamirowska A.; Przetworstwo mleka, Rzeszéw, 2001.

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

UWAGI
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Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

R p . - . . o 200 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeic¢ pole ECTS:
taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych 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 zna zawansowane metody analizy produktéw mleczarskich KP_W02; KP_W04
ma poszerzong wiedze na temat wtasciwosci fizykochemicznych surowcéw, .
02_W potproduktow i produktéw mleczarskich KP_W03; KP_W04
03_U potrafi odpowiednio technologie produkcji aby otrzymaé¢ zywnos$¢ wysokiej jakosci KP_U02
04 U ma umiejetnos$¢ analizowania i wyboru odpowiednich metod do rozwigzywania KP U03
— ztozonego zadania projektowego -
rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
05_K projektowania zywnosci oraz jest odpowiedzialny za projektowanie zywnosci KP_KO01; KP_KO03; KP_KO07
wysokiej jakosci
potrafi wykazaé inicjatywe w tworzeniu innowacyjnych produktéw, wykazuje KP_KO05, KP_K02
06 K samodzielno$¢ myslenia i posiada umiejetnos¢ komunikowania sie w zespole

celem rozwigzania zaistniatych probleméw w poszczegdinych fazach
projektowania
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Rok akademicki: | 2019/2020 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:
Nazwa przedmiotu: Pracownia dyplomowa ECTS |8

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Diploma workshop

Kierunek studiow:

Projektowanie Zywnosci

Koordynator przedmiotu:

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 Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1l rok 2 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 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 20 - przetwérstwo owocowo-warzywne

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Cwiczenia:

Opracowanie receptury i technologii wytwarzania nowego produktu owocowego lub warzywnego lub
owocowo-warzywnego na podstawie przyjetych zatozen, badan laboratoryjnych i péitechnicznych.
Opracowana ksiega nowego zaprojektowanego produktu stanowi podstawe badawczg pracy
magisterskie;.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

04_U - ma umiejetnos¢ analizowania i wyboru
odpowiednich  metod do  rozwigzywania
ztozonego zadania projektowego

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

06_K - potrafi wykazac¢ inicjatywe w tworzeniu
innowacyjnych produktow, wykazuje
samodzielno$¢ myslenia i posiada umiejetnosc
komunikowania sie w zespole celem rozwigzania
zaistniatych probleméw w poszczegdinych fazach
projektowania

01_W - ma poszerzong wiedze dotyczgcg
zawansowanych metod analizy produktow owocowo-
warzywnych

02_W - ma poszerzong wiedze na temat wtasciwosci
fizykochemicznych  surowcéw, potproduktow i
produktéw owocowo-warzywnych,

KPO3_U - potrafi dokona¢ modyfikacji technik i
technologii  okre$lajgcych jako$¢ surowcow i
produktéw pochodzenia roslinnego.

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_K, 06_K — sukcesywna kontrola postepu opracowania projektu

Forma dokumentac;ji osiggnigtych
efektow ksztatcenia:

Gotowa praca dyplomowa

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

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
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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 artykuty z czasopism naukowych

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

o p . . . . - 200 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:

Odniesienie do efektéw dla programu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W ma poszerzong wiedze dotyczgcg zawansowanych metod analizy produktéw KP_W02: KP W04
— owocowo-warzywnych - -
02 W ma poszerzong W|edze'na temat wtasciwosci fizykochemicznych surowcow, KP WO03: KP W04
— potproduktow i produktéw owocowo-warzywnych - -
potrafi dokonaé modyfikacji technik i technologii okreslajgcych jako$¢ surowcéw i
03 U . . o KP_U02
- produktéw pochodzenia roslinnego. -
ma umiejetnos¢ analizowania i wyboru odpowiednich metod do rozwigzywania
04_U . . ; KP_U03
ztozonego zadania projektowego
rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
05_K projektowania zywnosci oraz jest odpowiedzialny za projektowanie zywnosci KP_KO01; KP_K03; KP_KO07
wysokiej jakosci
potrafi wykazaé inicjatywe w tworzeniu innowacyjnych produktéw, wykazuje KP_KO05, KP_K02
06 K samodzielno$¢ myslenia i posiada umiejetnos¢ komunikowania sie w zespole

celem rozwigzania zaistniatych probleméw w poszczegdlnych fazach
projektowania
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Rok akademicki: | 2019/2020 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:
Nazwa przedmiotu: Pracownia dyplomowa 8

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Diploma workshop

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 Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1l rok 2 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 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 20 - przetwdrstwo zbozowo-piekarskie

Metody dydaktyczne:

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

Petny opis przedmiotu:

Cwiczenia:

Opracowanie receptury i technologii wytwarzania nowego produktu zbozowego, piekarskiego lub
zbozowo-piekarskiego na podstawie przyjetych zatozen, badan laboratoryjnych i péitechnicznych.
Opracowana ksiega nowego zaprojektowanego produktu stanowi podstawe badawczg pracy
magisterskie;.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

04_U - ma umiejetnos¢ analizowania i wyboru
odpowiednich  metod do  rozwigzywania
ztozonego zadania projektowego

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

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

01_W - ma poszerzong wiedze dotyczgcg
zawansowanych metod analizy produktéw zbozowo-
piekarskich

02_W - ma poszerzong wiedze na temat wtasciwosci
fizykochemicznych  surowcéw, potproduktow i
produktéw pochodzenia roslinnego,

KPO3_U - potrafi dokona¢ modyfikacji technik i
technologii  okre$lajgcych jako$¢ surowcow i
produktéw zbozowo-piekarskich .

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01_W, 02_W, 03_U, 04_U, 05_K, 06_K — sukcesywna kontrola postepu opracowania projektu

Forma dokumentacji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Gotowa praca dyplomowa

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

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




Fundusze ; Unia Europejska ks
Europejskie Ecz,?sclfapospo“ta Europejskie Eunjdusze *: :'
Infrastruktura i Srodowisko - Strukturalne i Inwestycyjne ot

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 artykuty z czasopism naukowych

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

R p . - . . o 200 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeic¢ pole ECTS:
taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych 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 efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Odniesienie do efektéw dla programu

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:
efektu ksztatcenia na kierunku
01 W ma poszerzong \_Nledze dotyczacg zawansowanych metod analizy produktow KP_WO02; KP_W04
zbozowo-piekarskich
02 W ma poszerzong W|edze'na temat wtas_mwosc_l fizykochemicznych surowcow, KP_WO03: KP_W04
— potproduktéw i produktéw zbozowo-piekarskich - -
potrafi dokona¢ modyfikacji technik i technologii okreslajgcych jako$¢ surowcow i
03_U . . o KP_U02
produktéw pochodzenia roslinnego.
ma umiejetnos¢ analizowania i wyboru odpowiednich metod do rozwigzywania
04_U . . : KP_U03
- zlozonego zadania projektowego -
rozumie potrzebe poszerzania, pogtebiania i aktualizowania wiedzy z zakresu
05_K projektowania zywnosci oraz jest odpowiedzialny za projektowanie zywno$ci KP_KO01; KP_KO03; KP_KO07
wysokiej jakosci
potrafi wykaza¢ inicjatywe w tworzeniu innowacyjnych produktéw, wykazuje KP_KO05, KP_K02
06 K samodzielno$¢ myslenia i posiada umiejetno$¢ komunikowania sie w zespole

celem rozwigzania zaistniatych problemoéw w poszczegoélnych fazach
projektowania
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Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Pracownia dyplomowa z praktykiem ECTS |8

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Practical diploma workshop

Kierunek studiow:

Projektowanie Zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Prowadzacy zajecia:

Praktyk z otoczenia spoteczno - gospodarczego

Jednostka realizujgca:

Otoczenie spotleczno-gospodarcze

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1l rok 2 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Wspdlna praca z dyplomantem w relacji ,uczen-mistrz’. Dostosowanie wyboru zagadnienia
technologicznego do aktualnych potrzeb spoteczno-gospodarczych. Konsultacje i wspdlne praktyczne
rozwigzywanie problemoéw w czasie pracy nad technologia produktu miesnego, drobiowego lub rybnego.
Konsultacje na temat metodologii prowadzenia doswiadczenia, tresci przygotowanej pracy i jej
praktycznych wnioskow.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) éwiczenia; liczba godzin 20 - przetwdrstwo miesa, drobiu i ryb

Metody dydaktyczne:

Praktyka- cykliczne spotkania z praktykiem i praca nad technologicznymi aspektami pracy dyplomowej

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia: W czasie spotkan z praktykiem bedg konsultowane i rozwigzywane praktyczne problemy
zwigzane z projektowaniem i wytwarzaniem produktéw z migsa/drobiu lub ryb. Praktyk zwrdci
szczegblng uwage na zastosowang technologie. Przeprowadzi z dyplomantem analize FMEA w fazie
projektowania procesu i produktu, zasugeruje potrzebne modyfikacje, wspdlnie z dyplomantem
przeprowadzi ocene prototypu produktu spozywczego. Sprawdzi poprawno$¢ przygotowania receptury i
schematu technologicznego. Udzieli studentowi informacji zwrotne;.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zaliczenie wszystkich przedmiotow na | i Il semestrze studiow.

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01 W - ma rozszerzong wiedze w zakresie
przetworstwa rolno-spozywczego aby uzyskac
zywno$¢ dobrej jakosci oraz wiedze na temat
projektowania produktéw zywnosciowych oraz zasad
wprowadzania ich do obrotu

02 W - ma poszerzong wiedze na temat
dokumentacji, procesu produkcji oraz maszyn i

04_U — ma umiejetno$¢ analizowania i wyboru
odpowiednich  metod do  rozwigzywania
zlozonego zadania projektowego i potrafi
samodzielnie przygotowac opracowanie
dotyczgce projektowania zywnosci w oparciu o
udokumentowane zrodta

urzadzen wykorzystywanych podczas przetworstwa
surowcow zwierzecych
03_U - potrafi wykona¢ projekt produktu miesnego
oraz przygotowaé 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:

Ocena pisemna opracowanej technologii i produktu.

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokot oceny z uzasadnieniem, wykonany projekt technologiczny w wers;ji elektronicznej (format pdf)

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena umiejetnosci - ocena projektu (100% oceny).
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Miejsce realizacji zajec¢: Hala techniki, inne miejsce pracy nad technologig i produktem poza SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Czasopisma branzowe
2. Czasopisma naukowe
3. Inne rodzaje materiatéw zwigzanych z technologicznymi aspektami pracy dyplomowej

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

U p ) . . . Iy ; 202 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 2 ECTS

zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

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

01w ma rozszerzong wiedze w zakresie przetworstwa rolno-spozywczego aby uzyska¢ zywnos¢ dobrej KP_W04, KP_WO09
jakosci oraz wiedze na temat projektowania produktow zywnos$ciowych oraz zasad wprowadzania ich
do obrotu

02_WwW ma poszerzong wiedze na temat dokumentacji, procesu produkcji oraz maszyn i urzgdzen KP_W10
wykorzystywanych podczas przetwdrstwa surowcow zwierzecych

03_U potrafi wykona¢ projekt produktu miesnego oraz przygotowac opracowanie dotyczgce projektowania KP_UO01, KP_U05
zywnosci

04_U ma umiejetnos$¢ analizowania i wyboru odpowiednich metod do rozwigzywania ztozonego zadania KP_UO03, KP_U05
projektowego i potrafi samodzielnie przygotowaé opracowanie dotyczgce projektowania zywnosci w
oparciu 0 udokumentowane zrédta

05_K potrafi pracowa¢ i wspotpracowaé w zespole KP_K02

06_K potrafi okresli¢ priorytety stuzgce realizacji okreslonego celu KP_KO07
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Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Pracownia dyplomowa z praktykiem ECTS |8

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Practical diploma workshop

Kierunek studiow:

Projektowanie Zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Prowadzacy zajecia:

Praktyk z otoczenia spoteczno - gospodarczego

Jednostka realizujgca:

Otoczenie spotleczno-gospodarcze

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1l rok 2 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Wspdlna praca z dyplomantem w relacji ,uczen-mistrz”. Dostosowanie wyboru zagadnienia
technologicznego do aktualnych potrzeb spoteczno-gospodarczych. Konsultacje i wspéine praktyczne
rozwigzywanie problemoéw w czasie pracy nad technologig produktu mlecznego. Konsultacje na temat
metodologii prowadzenia doswiadczenia, tresci przygotowanej pracy i jej praktycznych wnioskow.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 20 - przetwérstwo mleka i jaj

Metody dydaktyczne:

Praktyka- cykliczne spotkania z praktykiem i praca nad technologicznymi aspektami pracy dyplomowej

Pelny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia: W czasie spotkan z praktykiem bedg konsultowane i rozwigzywane praktyczne problemy
zwigzane z projektowaniem i wytwarzaniem produktéw mlecznych. Praktyk zwrdci szczeg6ing uwage na
zastosowang technologie. Przeprowadzi z dyplomantem analize FMEA w fazie projektowania procesu i
produktu, zasugeruje potrzebne modyfikacje, wspdlnie z dyplomantem przeprowadzi ocene prototypu
produktu spozywczego. Sprawdzi poprawnos$é przygotowania receptury i schematu technologicznego.
Udzieli studentowi informacji zwrotne;.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zaliczenie wszystkich przedmiotow na | i Il semestrze studiow.

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01 W - ma rozszerzong wiedze w zakresie
przetworstwa mleka i jaj aby uzyska¢ zywnos$¢|04_U — umie wybra¢ odpowiednig metode do
dobrej jakosci oraz wiedze na temat projektowania | rozwigzywania ztozonego zadania projektowego i
produktéw mleczarskich potrafi samodzielnie przygotowa¢ opracowanie
02 W - ma poszerzong wiedze na temat | dotyczace projektowania zywnosci w oparciu o
dokumentacji, procesu produkcji oraz maszyn i | udokumentowane zrédia

urzadzen wykorzystywanych podczas przetwdrstwa | 05_K — potrafi pracowaé i wspotpracowaé w
mleka i jaj zespole

03_U - potrafi samodzielnie wykona¢ projekt | 06_K- potrafi okresli¢ priorytety stuzgce realizacji
produktu mleczarskiego oraz przygotowac | okreslonego celu

opracowanie dotyczgce projektowania zywnosci

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

Ocena pisemna opracowanej technologii i produktu.

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokét oceny z uzasadnieniem, wykonany projekt technologiczny w wersji elektronicznej (format pdf)

Elementy i wagi majgce wptyw na
ocene koncowa:

Ocena umiejetnosci - ocena projektu (100% oceny).

Miejsce realizacji zajec:

Hala techniki, inne miejsce pracy nad technologig i produktem poza SGGW
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Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Czasopisma branzowe
2. Czasopisma naukowe
3. Inne rodzaje materiatéw zwigzanych z technologicznymi aspektami pracy dyplomowe;j

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

Y ; . . . . - ; 202 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 2 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do
efektu efektéw dla programu
ksztatcenia na
kierunku
01w ma rozszerzong wiedze w zakresie przetworstwa mleka i jaj aby uzyskac¢ zywnos$¢ dobrej jakosci oraz | KP_W04, KP_W09
wiedze na temat projektowania produktéw mleczarskich
02_wW ma poszerzong wiedze na temat dokumentacji, procesu produkcji oraz maszyn i urzgdzen KP_W10
wykorzystywanych podczas przetwérstwa mleka i jaj
03_U potrafi samodzielnie wykonaé projekt produktu mleczarskiego oraz przygotowac¢ opracowanie KP_U01, KP_U05
dotyczace projektowania zywnosci
04_U umie wybra¢ odpowiednig metode do rozwigzywania ztozonego zadania projektowego i potrafi KP_UO03, KP_U05
samodzielnie przygotowaé opracowanie dotyczace projektowania zywnosci w oparciu o
udokumentowane zrodta
05_K potrafi pracowaé i wspotpracowaé w zespole KP_K02
06_K potrafi okresli¢ priorytety stuzgce realizacji okreslonego celu KP_KO07
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Rok akademicki: 2019/2020 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:
Nazwa przedmiotu: Pracownia dyplomowa z praktykiem ECTS |8

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Practical diploma workshop

Kierunek studiow:

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 Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr || jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Wspdlna praca z dyplomantem w relacji ,uczen-mistrz’. Dostosowanie wyboru zagadnienia
technologicznego do aktualnych potrzeb spoteczno-gospodarczych. Konsultacje i wspdlne praktyczne
rozwigzywanie problemoéw w czasie pracy nad technologig produktu owocowo-warzywnego. Konsultacje
na temat metodologii prowadzenia doswiadczenia, treSci przygotowanej pracy i jej praktycznych
whioskow.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 20 - przetwérstwo owocowo-warzywne

Metody dydaktyczne:

Praktyka- cykliczne spotkania z praktykiem i praca nad technologicznymi aspektami pracy dyplomowej

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia: W czasie spotkan z praktykiem bedg konsultowane i rozwigzywane praktyczne problemy
zwigzane z projektowaniem i wytwarzaniem produktéw z owocow i warzyw. Praktyk zwrdci szczegding
uwage na zastosowang technologie. Przeprowadzi z dyplomantem analize FMEA w fazie projektowania
procesu i produktu, zasugeruje potrzebne modyfikacje, wspdlnie z dyplomantem przeprowadzi ocene
prototypu produktu spozywczego. Sprawdzi poprawnos$¢ przygotowania receptury i schematu
technologicznego. Udzieli studentowi informacji zwrotnej.

Wymagania formalne Zaliczenie wszystkich przedmiotéw na | i Il semestrze studidw.
(przedmioty wprowadzajgce):
Zatozenia wstepne: -

01_W - ma rozszerzong wiedze w zakresie

Efekty ksztatcenia:

przetworstwa rolno-spozywczego aby uzyskac
zywnos¢ dobrej jakosci oraz wiedze na temat|04_U — ma umiejetnos¢ analizowania i wyboru
projektowania produktéw zywnosciowych oraz zasad | odpowiednich metod do rozwigzywania
wprowadzania ich do obrotu zlozonego zadania projektowego i potrafi
02_W - ma poszerzong wiedze na temat |samodzielnie przygotowac opracowanie
dokumentacji, procesu produkcji oraz maszyn i | dotyczace projektowania zywno$ci w oparciu o
urzadzen wykorzystywanych podczas przetwdrstwa | udokumentowane zrédta

surowcow roslinnych 05 K — potrafi pracowa¢ i wspoipracowaé w
03_U - potrafi samodzielnie  zaplanowac, | zespole

przeprowadzi¢, przeanalizowac i oceni¢ poprawnos¢ | 06_K- potrafi okresli¢ priorytety stuzace realizacji
wykonanego projektu zwigzanego z projektowaniem | okreslonego celu

zywnosci, oraz przygotowa¢ opracowanie dotyczace
projektowania zywnosci

Sposob weryfikacji efektdw ksztatcenia:

Ocena pisemna opracowanej technologii i produktu.

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokot oceny z uzasadnieniem, wykonany projekt technologiczny w wers;ji elektronicznej (format pdf)
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Elementy) wagl.majqce wplyw na Ocena umiejetnosci - ocena projektu (100% oceny).
ocene koncowa:

Miejsce realizacji zajec: Hala techniki, inne miejsce pracy nad technologig i produktem poza SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Czasopisma branzowe
2. Czasopisma naukowe
3. Inne rodzaje materiatéw zwigzanych z technologicznymi aspektami pracy dyplomowej

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

. L 3 ) . . . . 202 h
osiggniecia zakladanych efektdw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
taczna liczba punktow ECTS, ktorg 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 2 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

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

01w ma rozszerzong wiedze w zakresie przetworstwa rolno-spozywczego aby uzyskac¢ zywnos¢ dobrej KP_W04, KP_WO09
jakosci oraz wiedze na temat projektowania produktéw zywnosciowych oraz zasad wprowadzania ich
do obrotu

02_WwW ma poszerzong wiedze na temat dokumentacji, procesu produkcji oraz maszyn i urzgdzen KP_W10
wykorzystywanych podczas przetwérstwa surowcédw roslinnych

03_U potrafi samodzielnie zaplanowa¢, przeprowadzi¢, przeanalizowac i oceni¢ poprawno$¢ wykonanego KP_UO01, KP_U05

projektu zwigzanego z projektowaniem zywnosci, oraz przygotowaé opracowanie dotyczgce
projektowania zywnosci

04_U ma umiejetnos$¢ analizowania i wyboru odpowiednich metod do rozwigzywania ztozonego zadania KP_U03, KP_U05
projektowego i potrafi samodzielnie przygotowaé opracowanie dotyczgce projektowania zywnosci w
oparciu o udokumentowane zrédta

05 K potrafi pracowac i wspétpracowaé w zespole KP_K02

06_K potrafi okresli¢ priorytety stuzace realizacji okreslonego celu KP_KO07
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Rok akademicki: 2019/2020 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:
Nazwa przedmiotu: Pracownia dyplomowa z praktykiem ECTS |8

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski:

Practical diploma workshop

Kierunek studiow:

Projektowanie Zywnosci

Koordynator przedmiotu:

Prowadzacy zajecia:

Praktyk z otoczenia spoteczno - gospodarczego

Jednostka realizujgca:

Otoczenie spoteczno-gospodarcze

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpciji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien 1l rok 2 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Wspdlna praca z dyplomantem w relacji ,uczen-mistrz”. Dostosowanie wyboru zagadnienia
technologicznego do aktualnych potrzeb spoteczno-gospodarczych. Konsultacje i wspélne praktyczne
rozwigzywanie probleméw w czasie pracy nad technologig produktu zbozowo-piekarskiego. Konsultacje
na temat metodologii prowadzenia doswiadczenia, treSci przygotowanej pracy i jej praktycznych
whioskow.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 20 - przetwodrstwo zbozowo-piekarskie

Metody dydaktyczne:

Praktyka - cykliczne spotkania z praktykiem i praca nad technologicznymi aspektami pracy dyplomowe;j

Pelny opis przedmiotu:

Wyktady: -

Cwiczenia: W czasie spotkan z praktykiem bedg konsultowane i rozwigzywane praktyczne problemy
zwigzane z projektowaniem i wytwarzaniem produktow zbozowo-piekarskich. Praktyk zwrdci szczegding
uwage na zastosowang technologie. Przeprowadzi z dyplomantem analize FMEA w fazie projektowania
procesu i produktu, zasugeruje potrzebne modyfikacje, wspolnie z dyplomantem przeprowadzi ocene
prototypu produktu spozywczego. Sprawdzi poprawnos$¢ przygotowania receptury i schematu
technologicznego. Udzieli studentowi informacji zwrotne;.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zaliczenie wszystkich przedmiotow na | i Il semestrze studiow.

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

01_W - ma rozszerzong wiedze w zakresie | 04_U — ma umiejetnos¢é analizowania i wyboru
technologii i warunkéw typowych dla przetworstwa | odpowiednich metod do rozwigzywania
zbozowo-piekarskiego aby uzyska¢ zywnosé dobrej | zZtozonego zadania projektowego i potrafi
jakosci oraz na temat projektowania produktéw | samodzielnie przygotowac opracowanie
zbozowo-piekarskich dotyczace projektowania zywno$ci w oparciu o
02_W - zna proces produkcji oraz maszyny i |udokumentowane zrédia

urzadzenia wykorzystywane podczas przetwdrstwa | 05_K — potrafi pracowaé i wspotpracowaé w

zbozowo-piekarskiego zespole
03_U - potrafi wykona¢ projekt produktu zbozowo- | 06_K- potrafi okresli¢ priorytety stuzgce realizacji
piekarskiego okreslonego celu

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

Ocena pisemna opracowanej technologii i produktu.

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Protokot oceny z uzasadnieniem, wykonany projekt technologiczny w wers;ji elektronicznej (format pdf)

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Ocena umiejetnosci - ocena projektu (100% oceny).

Miejsce realizacji zaje¢:

Hala techniki, inne miejsce pracy nad technologig i produktem poza SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Czasopisma branzowe
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2. Czasopisma nhaukowe
3 Inne rodzaje materiatdw zwigzanych z technologicznymi aspektami pracy dyplomowej

UWAGI

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

o ] . . . . Iy 202 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeic¢ 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 2 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektdw ksztatcenia z efektami przedmiotu:

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

01_WwW ma rozszerzong wiedze w zakresie technologii i warunkéw typowych dla przetwérstwa zbozowo- KP_W04, KP_WO09
piekarskiego aby uzyska¢ zywnos¢ dobrej jakosci oraz na temat projektowania produktéw zbozowo-
piekarskich

02_W zna proces produkcji oraz maszyny i urzgdzenia wykorzystywane podczas przetworstwa zbozowo- KP_W10
piekarskiego

03_U potrafi samodzielnie zaplanowaé, przeprowadzié, przeanalizowa¢ i oceni¢ poprawno$¢ wykonanego KP_UO01, KP_U05
projektu zwigzanego z projektowaniem zywno$ci, oraz przygotowaé opracowanie dotyczgce
projektowania zywnosci

04_U potrafi wykonaé projekt produktu zbozowo-piekarskiego KP_U03, KP_U05

05 K potrafi pracowaé i wspotpracowaé w zespole KP_K02

06_K potrafi okresli¢ priorytety stuzgce realizacji okreslonego celu KP_KO07
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Rok akademicki: 2019/2020

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Staze w przedsiebiorstwie przetworstwa produktéw pochodzenia

. o ECTS
zwierzecego/roslinnego

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:

Przedsiebiorstwa przetwérstwa produktéw pochodzenia zwierzecego/roslinnego

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpciji

Status przedmiotu:

a) przedmiot obowigzkowy b) stopien Il rok 2 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr 3 jezyk wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie studentow z marketingiem produktéw pochodzenia zwierzecego/roslinnego

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) staz; liczba godzin 160

Metody dydaktyczne:

Praktyk

Petny opis przedmiotu:

Dziat 1V: Marketing produktéw pochodzenia zwierzecego/roslinnego. Optacalno$¢ wdrozenia/ produkciji
produktdw pochodzenia zwierzecego/roslinnego; koszty state i zmienne przy produkcji; zrédta
przychodéw; ksztattowanie ceny jednostkowej produktéw; funkcje i rodzaje opakowan; projektowanie
opakowan w tym znakowanie produktéw zgodnie z obowigzujgcymi przepisami; marketing mix przy
sprzedazy produktéw; rozmowy handlowe z odbiorcami; formy promocji w tym social media;
wykonywanie praktycznych zadan w dziale marketingu; podsumowanie stazu, wymiana spostrzezen,
omowienie ze studentem stabych oraz mocnych stron.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajgce):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztatcenia:

03_U potrafi
dotyczace  projektu
zwierzecego/roslinnego

04_U - stosuje zasady BHP

05_K potrafi wspotpracowaé z
pracownikami

przygotowac
produktu

opracowanie
01_W - stosuje systemy marketingu przy produkcji pochodzenia
zywnosci pochodzenia roslinnego/zwierzecego
02_W — posiada poszerzong wiedze w zakresie
technologii produkcji zywnosci wysokiej jakosci

innymi

Sposoéb weryfikacji efektow ksztatcenia:

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

Forma dokumentaciji osiggnietych
efektow ksztatcenia:

Dzienniczki stazu

Elementy i wagi majace wptyw na
ocene koncowa:

Praca studenta podczas stazu - 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

Przedsiebiorstwo przetworstwa produktéw pochodzenia zwierzecego/roslinnego

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

UWAGI:
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Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 160 h
osiggniecia zakladanych efektdw ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

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

taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 3ECTS

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
01_WwW stosuje systemy marketingu przy produkcji zywnosci pochodzenia KP_W11
roslinnego/zwierzecego
02_WwW posiada poszerzong wiedze w zakresie technologii produkcji zywnosci wysokiej | KP_WO03
jakosci
03_U potrafi przygotowa¢ opracowanie dotyczace projektu produktu pochodzenia | KP_UO5
zwierzecego/roslinnego
04 U stosuje zasady BHP KP_U09
05 K potrafi wspétpracowaé w zespole KP_K02




