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Jednostka prowadzaca kierunek: Wydziat Mechaniczny
Kierunek studiow: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
Nazwa kursu: Analiza i monitorowanie zagrozen w produkcji Zywnosci
Przynaleznos$¢ do modutu: S1 Modut zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci
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Liczba godzin kursu 30 15
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KARTA KURSU
Informacje ogélne o kursie
Jednostka realizujaca: Wydziat Mechaniczny
Katedra/Zaklad: Procesow i Urzadzen Przemystu Spozywczego
Osoba odpowiedzialna dydaktycznie: Prof. dr hab. inz. Jarostaw Diakun
Profil studiow: ogélnoakademicki
Forma studiéw: stacjonarne
Poziom Kksztalcenia: II stopien
Semestr: 2
Kod kursu:
Jezyk wykltadowy: polski
Rodzaj kursu: obowigzkowy
L, 15
Forma zajec: _ .
w W+C C L P S K
Cel/-e kursu
1 Znajomo$¢ zagrozen wplywajacych na jako$¢ i bezpieczenstwo zywieniowe produktu.
2 Umiejetnosc doboru metody pomiaru wybranych wielko$ci nieelektrycznych wykorzystywanych do identyfikacji zagrozen lub przyczyn powstawania
zagrozen.

3 Umiejetno$¢ zastosowania metod identyfikaci i monitorowania zagrozen zywnosci powtajgcych podczas relizacji wybranych proceséw prztwdrczych.

4 Umiejetno$¢ umiejscowienia okreslonych metod monitorowania w procesie (np. urzadzen do detekcj metali i ciat obcych w produktach spozywczych).

5 Zdobycie umiejetnosci samodzielnego wykonania projektu.

Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

1 Zna i analizuje podstawowe procesy technologiczne przetwoérstwa spozywczego.

2 Posiada wiedze¢ z zakresu analizy zywno$ci.

3 Zna budowe i zasade dziatania urzadzen przemystu spozywczego i aparatury kontrolno-pomiarowej stosowanej przetworstwie zywnosci.

4 Posiada wiedzg z zakresu projektowania zaktadéw przemystu spozywczego.

Efekty ksztalcenia dla kursu (EKP)
EKP1 Absolwent zna metody monitorowania i rozumie potrzebe monitorowania proceséw produkcji zywnos$ci w aspekcie S1_wWo01
bezpieczenstwa i jako$ci wytwarzanych towaréw zywno$ciowych S1_wWo02

Absolwent potrafi wskazac¢ zagrozenia w linii technologicznej oraz dobra¢ odpowiednie metody ich monitorowania w S1.uo1

EKP2 procesie z uwzglednieniem uwarunkowac technicznych (rodzaj urzadzenia wykonujacego dang operacje jednostkowa) S1.U04

Absolwent potrafi dokonywa¢ samodzielnej i wszechstronnej analizy zagrozen wptywajacych na produkcje, jakosé
EKP3 |zywnosci, zdrowie ludzi oraz samodzielnie dokonywa¢ wyboru i modyfikacji technik pomiarowych w technologii S1.U03
przetwarzania zywnosci, dostosowanych do potrzeb danej produkeji

Absolwent jest gotéw do tworzenia i rozwijania wzoréw wtasciwego postepowania w srodowisku pracy i zycia z S1.K01
EKP4 . : N . , s i

uznawaniem wiedzy z zakresu jako$ci i bezpieczenistwa produkcji zywnosci S1.K02
EKPS Absolwent jest gotéw do odpowiedzialnego pelnienia rél zawodowych w zakresie technologii zywnosci i zywienia z $1 K03

uwzglednieniem zasad bezpieczenstwa produckji zywnosci
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Cykl ksztatcenia: rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Tresci programowe L]
i ie z efekt
Forma zajec Tematyka zaje¢ (bloku zajec) Liczba godzin dla kursu (symbol EKP)
P1 Omowienie zatozen i zadan projektowych oraz warunkéw zaliczenia projektu. Wybér przez studenta produktu spozywczego, dla ktérego bedzie wykonany projekt 2 EKP1 - EKPS
monitorowania zagrozen podczas jego produkcji.
P2 Przygotowanie i oméwienie przez studentéw technologii produkcji (schemat technologiczny) i wymagan procesowych dla danej operacji/procesu 2 EKP1 - EKP5
P3 Wskazanie zagrozen wystepujacych w procesie produkcyjnym wybranego produktu koniecznych do monitorowania 2 EKP1 - EKP5
P4 Dobér urzadzen i aparatury oraz komputerowego wspomagania monitorowania zagrozen 4 EKP1 - EKP5
P5 Przgotowanie zatozen monitorowania zagrozeii wystepujacych przy produkcji wybranego produktu 2 EKP1 - EKP5
P6 Umiejscowienie czujnikéw pomiarowych w linii technologicznej i opracowania arkusza monitorowania 3 EKP1 - EKP5
SUMA GODZIN 15
Narzedzia dydaktyczne
1 Podreczniki akademickie.
2 Artykuty naukowe.
3 Prezentacje multimedialne.
4 Katalogi urzadzen przetwérstwa spozywczego.
Sposoby oceny
L.p. Oznaczenie efektéw ksztatcenia dla kursu (EKP) Sposéb weryfikacji efektéw ksztatcenia Zasady oceny
1 EKP1 - EKPS Ocena projektu. Ocena projektu - ocena dostateczna powyzej 75% zreali h w zeniach projektowych zadan, dobra powyzej 85%, bardzodobra
powyzej 95%
Obciazenie praca studenta
L.p. Forma aktywnosci Srednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci
1 Godziny wynikajace z planu zaje¢ 15
2 Wykonanie projektu 10
3 dziel anie i studi ie literatury z zakresu realizowanego projektu 10
4 Konsultacje 10
SUMA GODZIN 45
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS|
[1,5] ECTS
DLA KURSU
w tym liczba ECTS dla zaje¢ z it yci icki 1
w tym dla zaje¢ praktyczny 0,5
Literatura podstawowa
1 Luning P.A.: Zarzqdzanie jakosciq zywnosci. WNT Warszawa, 2005
2 Pijanowski E.: Ogélna technologia zywnosci. WNTWarszawa 2004
3 Kaleta A.: Metodyka wybranych pomiaréw w inzynierii rolniczej i agrofizyc. SGGW Warszawa, 2013
4 Dtuz i M.: Technologiczne proje ktadow przemystu spozywczeo. WNT Warszawa 1990
5 Wojdalski J.: Uzytkowanie maszyn i aparatury w przetwdrstwierolno-spozywczy. SGGW Warszaw, 2010
Literatura uzupeiniajaca
1 Swiderski F.: Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej. SGGW Warszaw, 1999
Sikorski Z, E.:Technologiazywnosci pochodzenia morskiego. WNT Warszawa 1980
2 Gruda Z., Postolski |.: Zamrazanie zywnosc. WNT Warszawa, 1999
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