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Wymagania w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Podstawowa wiedza w zakresie matematyki, fizyki, chemii/biochemii, umiejetnosci w zakresie docierania do
uzupelniajacych obszarow wiedzy, poglebianie umiejgtnosci pracy w grupie, a takze przygotowania prezentacji.

Cele przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z procesami technologicznymi stosowanym przemysle zywnosciowym,
jakosciag surowcow, stosowanymi operacjami technologicznymi i ich wptywem na jako$¢ produktu koncowego.

W oparciu o obowigzujace przepisy i wlasne spostrzezenia, efektem ¢wiczen terenowych jest przygotowywanie
dokumentacji obserwowanego procesu technologicznego.

Osiagane efekty ksztalcenia dla przedmiotu (EKP)

Odniesienie do
Symbol | Po zakonczeniu przedmiotu student: kierunkowych
efektéw ksztalcenia
EKP_01 (.jefiniuje.podstayvowe’ pojecia d.oty§za(.ce higieny zywnosci, pojgcie bezpieczenstwo K_WO05
zywnosci i bezpieczenstwo wyzywienia.
EKP 02 Wymier!ia zasadnicze okolicznosci, ktére doprowadzity do powstania OPZ (Ogoélne K W09
- Prawo Zywnos$ciowe UE). -

EKP 03 wymienia zasadnicze rodzaje dokumentow prawa zywnosciowego UE oraz K W09 K U02
- podstawowe krajowe dokumenty prawne dotyczace bezpieczenstwa zywnosci. - s
EKP 04 opracowuje podstawowe kryteria danego produktu na podstawie aktualnych K_W06, K_U02,
- przepisow. K_U17

EKP_05 | sporzadza podstawowy wykaz cech produktu paszowego zgodnie z OPZ. K_W06

EKP_06 | uwaznie uczestniczy w zajgciach. K_KO01

EKP_07 | chetnie wykonuje prace zwigzane z realizacjg zadan w projekcie. K_K02, K_K07

EKP 08 stara¢ s_ic; rr}oiliwie poprawnie wykona¢ cz¢$¢ projektu, za ktora jest K K02 K KO7
- odpowiedzialny. - =




Liczba godzin

Tresci programowe
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L

P

Odniesienie do EKP

Przedstawienie powigzan i zalezno$ci wystepujacych w procesie
technologicznym pomigdzy np. parametrami wyjsciowymi surowca
(warunki uprawy, hodowli, pozyskiwania), warunkami
weterynaryjnymi procesu, sposobami i parametrami obrobki
wstepnej surowca, wlasciwie zaprojektowanym i realizowanym
procesem wytwarzania, pakowaniem, magazynowaniem oraz ich
wplywem na koncows jakos$¢, w tym bezpieczenstwo produktu.

EKP_01, EKP_06

Mozliwie petna ocena towaroznawcza wyprodukowanej zywnosci,
w tym cech okre$lajacych jej jako$¢ zdrowotng.

EKP_04, EKP_05,
EKP_06

Na konkretnych przyktadach wynikajacych z omawianych procesow
przedstawienie elementdw prawa zywnosciowego stanowigcych
niezbedny sktadnik wiedzy o towarze, np. dotyczace jednolitego
rynku europejskiego, systemow kontroli i nadzoru.

EKP_02, EKP 03,
EKP_06

Prezentacja wybranych procesow produkcyjnych wytwarzania
zywnosci ze szczegolnym uwzglednieniem nastepujacych zagadnien:
opis procesu wraz z przygotowaniem schematu blokowego,
podstawy GMP i GHP w tym niezbg¢dne dla realizacji procesu
warunki techniczno- strukturalne, umaszynowienie. Elementy
analizy zagrozen wraz z okres$leniem $rodkow kontrolnych, dla
okreslonych warunkéw przedstawienie krytycznych punktow
kontrolnych procesu.

EKP_06, EKP_07,
EKP_08

Gospodarka mediami i stosowanie tzw. czystych technologii,
znakowanie produktow i systemy identyfikowalnosci (traceability).

EKP_03, EKP_03,
EKP_06

Lacznie godzin

Metody weryfikacji efektéw ksztalcenia dla przedmiotu

Symbol Test Egzamin | Egzamin

EKP Ustny pisemny Kolokwium | Sprawozdanie

Projekt

Prezentacja

Zaliczenie

Inne
praktyczne

EKP_01

EKP_02

EKP_03

EKP_04

EKP_05

EKP_06

EKP 07

EKP_08

XXX XXX X[ X

XXX XXX XX

Kryteria zaliczenia przedmiotu

Zaliczenie na co najmniej 60% 3-4 projektdw/prezentacji.

Uwaga: student otrzymuje ocene powyzej dostatecznej, jezeli uzyskane efekty ksztalcenia przekraczaja wymagane minimum.

Naklad pracy studenta

Forma aktywnoSci

Szacunkowa liczba godzin przeznaczona na
zrealizowanie aktywnosci

W C L P
Godziny kontaktowe 15 15
Czytanie literatury 6 3
Przygotowanie do zaje¢ ¢wiczeniowych, laboratoryjnych, projektowych 5
Przygotowanie do egzaminu, zaliczenia 5
Opracowanie dokumentacji projektu/sprawozdania 5
Uczestnictwo w zaliczeniach i egzaminach 2
Udziat w konsultacjach 2 2
Lacznie godzin 30 30
Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu 60
Sumaryczna liczba punktéw ECTS dla przedmiotu 2
Liczba godzin ECTS
Obcigzenie studenta zwigzane z zajeciami praktycznymi 30 1
Obcigzenie studenta na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 34 1

nauczycieli akademickich




Literatura podstawowa

Bednarski W. i wsp., Ogélna technologia zywnosci cz. 1, Wyd. ART., Olsztyn 1996

Bykowski P. J. i wsp., Zasady dobrej praktyki produkcyjnej w przemysle rybnym, FAPA, Warszawa 2000
Lewicki P. i wsp., Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego, WNT, Warszawa 1999
Korzycka M., Wojciechowski P., System prawa zywnosciowego, Wyd. Wolters Kluwer, Warszawa 2017

Literatura uzupelniajaca

Hillar J., Bykowski P. J., Praktyczne wdrazanie systemu HACCP w przemysle rybnym, FAPA, Warszawa 2000
Matuszek T., Zasady projektowania maszyn w liniach technologicznych przemystu spozywczego, Wyd. Politechnika
Gdanska, Gdansk 1986

Pijanowski E. i wsp., Ogélna technologia zywnosci, WNT, Warszawa 1980

Sikorski Z. J. i wsp., Chemiczne i funkcjonalne wiasciwosci sktadnikéw zywnosci, WNT, Warszawa 1994

Ziemba Z. Podstawy cieplnego utrwalania zywnosci, WNT, Warszawa 2000

Jankiewicz M., Z. Kedziora, Metody pomiaréw i kontroli jakosci w przemysle spozywczym i biotechnologii, Akademia
Rolnicza, Poznan 2001

Grabowski T., Kijowski J. (red.), Migso i przetwory drobiowe, WNT, Warszawa 2004

Kotozyn-Krajewska D. (red.), Higiena produkcji Zywnosci, Wyd. SGGW, Warszawa 2001

Sikora T., Kijowski J. (red.) Zarzqdzanie jakosciq i bezpieczenstwem zywnosci, WNT, Warszawa 2003

Osoba odpowiedzialna za przedmiot

prof. dr hab. inz. Piotr Bykowski, prof. zw. AM | KTizZJ

Pozostale osoby prowadzace przedmiot




