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Kierunek

Bezpieczenstwo i jakos¢ produkcji zywnosci

w zakresie

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Profil studiow praktyczny
Forma studiow studia stacjonarne
Semestr / semestry VI

Przynaleznos¢ do grupy zajec

B 2. Grupa zaje¢ kierunkowych - do wyboru

Status przedmiotu

Do wyboru

Liczba godzin
Forma zajec zajec Liczba punktow ECTS
dydaktycznych
Formy realizacji zaje¢ dydaktycznych, wymiar, |Wyktad [h]
punkty ECTS
Cwiczenia [h] 5ECTS
Projekt 60h
z profilem studiow  |Ksztalttuje umiejetnosei praktyczne 2 ECTS

Z uprawnieniami
Powiazanie przedmiotu

Stuzy zdobywaniu przez studenta kompetencji

inzynierskich 3ECTS

z dyscypling

InZynieria chemiczna 2 ECTS
Technologia Zywnoéci i Zywienia 1,5 ECTS
Nauki o zarzadzaniu i jako$ci 15 ECTS

Forma nauczania

Tradycyjna - zajecia zorganizowane w Uczelni lub zajecia
realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na
odlegtos¢

Wymagania wstepne

Jednostka prowadzaca

Katedra Zarzadzania i Jako$ci Produktu

Koordynator

dr hab. inz. Malgorzata Kowalska, prof. UTH

Adres strony internetowej pjo

www.uniwersytetradom.pl

Adres e-mail, telefon koordynatora

m.kowalska@uthrad.pl

EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE, REALIZACJA ZAJEC DYDAKTYCZNYCH,

WERYFIKACJA EFEKTOW UCZENIA SIE

Cel ksztalcenia:

Przygotowanie studentow do poszczegodlnych etapow
realizacji pracy dyplomowej

Przygotowanie prezentacji i prezentacja wynikow uzyskanych
podczas wykonywania poszczegdlnych etapow pracy
dyplomowej



http://www.uniwersytetradom.pl/
mailto:m.kowalska@uthrad.pl

Tresci programowe:

Opracowanie wybranych zagadnien wchodzacych w sktad
tematu pracy dyplomowej w formie projektow samodzielnie
wykonywanych przez studenta. Przygotowanie, wykonanie
czesci praktycznej (eksperymentalnej) pracy dyplomowej(60h
W1, Ul K1)

Metody dydaktyczne (ksztalcenia):

projekt

Rygor zaliczenia, kryteria oceny osiggnietych
efektow uczenia si¢, sposob obliczania oceny
koncowe;j:

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiagnigcie wszystkich
wymaganych efektoéw uczenia si¢ okreslonych dla przedmiotu.
Uzyskanie pozytywnych ocen ze wszystkich form zajeé
wchodzacych w sktad danego przedmiotu jest rownoznaczne z
jego zaliczeniem i zdobyciem przez studenta liczby punktow
ECTS przyporzadkowanej temu przedmiotowi.

Sposob obliczenia oceny koncowej z przedmiotu okresla
regulamin studiéw.

Efekty uczenia si¢ dla przedmiotu w odniesieniu do efektow Metody weryfikacji efektow
kierunkowych i formy zajec uczenia sie¢
Opis efektow uczenia si¢ dla .
PSS przedmiotu (PEU) NS S Metody
efektu ; : . efekt Forma Forma weryfikacji .
- Student, ktory zaliczyt przedmiot L ., .2, sprawdzania

uczenia . . - uczenia si¢ zajecl (zaliczen) .

. (W) zna i rozumie/ (U) potrafi /(K) (KEU) i oceny

jest gotow do:

Zna uwarunkowania tworzenia,
rozwoju i zarzadzania
przedsigbiorstwami branzy

Sprawozdanie,
Odpowiedz ustna  |prezentacja

w1 . L K_WK10 projekt
spozywczej o réznych formach wybranego
organizacyjno-prawnych dziatajacych zagadnienia
w zakresie gospodarki Zzywno$ciowe;.
Potrafi projektowac, wskazywaé,
proponowaé nowe pomysty i
rozwigzania zadan inzynierskich z
zakresu produkcji zywnosci,
wykorzystujac praktyczne Sprawozdanie,
U1 doswiadczenie zdobyte w srodowisku | K_UWO04 orojekt Odpowiedz ustna  |prezentacja
zajmujacym si¢ bezpieczenstwem i K_UKO05 wybranego
jakoscig produkcji zywnosci. Potrafi zagadnienia

wyszukiwac, analizowacé i uzytkowac
informacje ze zroédet w jezyku obcym
na poziomie B2, pomocne w
przygotowaniu projektu

Jest gotow do przestrzegania zasad
K1 |etyki zawodowej w stosunku do siebie
i innych.

Sprawozdanie,
Odpowiedz ustna  |prezentacja
wybranego
zagadnienia

K_KR03 projekt

Literatura i pomoce naukowe

Literatura podstawowa:

Pijanowski E., Dluzewski M., Dtuzewska A., Jarczyk A., 2009: Ogdlna technologii Zywnosci. WNT, Wyd. 8,

Warszawa.

Praca zbiorowa (pod red. A. Jarczyk, E. Dluzewska), 2008: Wybrane zagadnienia z ogdlnej technologii

zywnosci. Wyd. SGGW Warszawa;

Dtuzewska E., Leszczynski K. (red.), 2013: Ogolna technologia zywnosci, wyd. SGGW Warszawa
Praca zbiorowa pod red. Hajduk E., 2010: Ogolna technologia zywnosci — skrypt do ¢wiczen. Wyd. UR w

Krakowie. Krakow

Bednarski W. (red.), 1996: Ogélna Technologia Zywnosci. Wyd. ATR Olsztyn.

Literatura uzupehiajaca:

Lewicki P., 2006r., "Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego", wyd. WNT Warszawa,
Rutkowski A., Gwiazda S., Dgbrowski K., 2003, Kompendium dodatkow do zywno$ci. Hortimex, Konin.




Czasopisma branzowe: Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego, Przeglad Mleczarski, Przeglad Piekarski i
Cukierniczy, Przeglad Zbozowo-Mtlynarski, Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny, Przemyst
Spozywczy, Zywno$é Nauka Technologia Jako$é, Polish Journal of Food and Nutrition Sciences.

Czasopisma naukowe: Food Chemistry, LWT, Journal of Food Processing and Preservation.

Naktad pracy studenta potrzebny do osiggniecia zaktadanych efektow uczenia si¢ — bilans punktow ECTS

Obcigzenie studenta [h]

Zajecia bez
Udziat w zajeciach, aktywnosé Inne godz. nauczyciela- Zajecia
kontaktowe praca wilasna dydaktyczne
(IGK) studenta Y
(ZBN)
Udziat w wyktadach X X X
Udziat w projekcie X X 60[h]
Udziat w konsultacjach 25 [h] X X
Przygotowan!e do pro.jektu. X 40[h] X
Przygotowanie do zaliczenia
Sumaryczne obcigzenie pracg studenta 25[h]/ L ECTS |40[h}/1,6 ECTS| 60[h]/ 2,4ECTS

Punkty ECTS za przedmiot

5 ECTS

Informacje dodatkowe, uwagi




