Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o Zywnosci

Nazwa przedmiotu BHP i ergonomia

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013
Tryb studidow Stacjonarne Semestr 2

Jednostka prowadzaca Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji

przedmiot Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji

Liczba godzin (facznie) Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen Liczba punktéw ECTS 1,5

15 wyktadow 15 Rodzaj ¢wiczen Status przedmiotu obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne:

Zalozenia i cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow obowigzujacymi przepisami w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy, podstawowymi zagadnieniami z zakresu ergonomii, organizacji pracy i prawa pracy.

Tre$ci programowe przedmiotu

Tematyka wykladow: Definicje cele i zakres ergonomii. Podstawowy uklad ergonomiczny. Charakterystyka procesu
pracy. Etapy procesu pracy. Obciazenie cztowieka praca. Fizjologiczne aspekty pracy. Rodzaje i metody pomiaru
obciagzenia praca fizyczng i psychiczng. Rodzaje zmgczenia. Psycho-spoteczne i organizacyjne aspekty pracy. Potrzeby
realizowane w procesie pracy. Modele podejscia do pracy. Sposoby motywacji i style kierowania. Parametry
charakteryzujace sylwetke czlowieka (antropometria, pozycja ciala przy pracy). Antropometryczne zasady
ksztaltowania obszardw pracy. Parametry przestrzenne stanowiska pracy i jego elementéw skltadowych. Czynniki
materialne $§rodowiska pracy. Wymogi higieniczno-sanitarne dla zaktadow zywienia zbiorowego. Ocena
funkcjonalnosci dziatldéw zywienia. Dokumentacja zywieniowa. Przyczyny wypadkow przy pracy i postepowanie
powypadkowe. Choroby zawodowe - przyczyny i sposoby zapobiegania. Podstawowe przepisy BHP. Zasady
udzielenia pierwszej pomocy. Prawo pracy.

Tematyka ¢wiczen:

Efekty ksztalcenia (umiejetnoscei i kompetencje): Student zna etymologi¢ i zakres pojecia ergonomia. Student zna i
potrafi wyjasni¢ metody sposoby pomiaru pracy. Student zna podstawowe zagadnienia zwigzane z organizacja pracy
(sposoby motywacji, modele pracy, style kierowania). Student zna antropometryczne zasady ksztattowania srodowiska
pracy, rozumie i potrafi wyjasni¢ zalezno$¢ pomigdzy pomiarami antropometrycznymi a projektowaniem stanowiska
pracy. Student zna zalecenia dotyczace optymalnych parametréw $rodowiska pracy oraz wymogi higieniczno-sanitarne
dla zaktadow zywienia zbiorowego. Student zna podstawowe przepisy BHP. Posiada wiedz¢ na temat przyczyn
wypadkoéw przy pracy i choréb zawodowych. Student zna zasady udzielania pierwszej pomocy. Student zna instytucje
(ustawodawcze, wykonawcze, badawcze i nadzoru) odpowiedzialne za tworzenie i realizacje prawa pracy, potrafi
znalez¢ niezbgdne informacje w Kodeksie Pracy.




Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o zywnosci

Nazwa przedmiotu Biochemia

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studiow Stacjonarne Semestr 3

Jednostka prowadzaca Wydziat Rolnictwa i Biologii, Katedra Biochemii

przedmiot

Liczba godzin (facznie) 60 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen:30 | Liczba punktow ECTS: 5,0
wyktadow 30 Rodzaj ¢wiczen : laborat. | Status przedmiotu obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstgpne: Chemia organiczna, fizyka, umiejgtnosci pracy w laboratorium
chemicznym

Zalozenia 1 cele przedmiotu: poznanie podstawowych szlakow metabolicznych oraz mechanizmow ich regulacji.
Stworzenie podstaw do lepszego zrozumienia przedmiotéw kierunkowych

Tresci programowe przedmiotu

Tematyka wyktadéw: Budowa i whasciwosci biatek, lipidow, polisacharydow i kwaséw nukleinowych. Molekularne
podstawy proceséw zyciowych. Enzymy — klasyfikacja, kinetyka, mechanizmy dziatania. Koenzymy i witaminy.
Fotosynteza, metabolizm biatek, weglowodanéw i lipidow, etapy utleniania biologicznego, przekazywanie informacji
genetycznej, regulacji przemian metabolicznych, integracja przemian w komoérce

Tematyka ¢wiczen: wlasciwosci aminokwasow i biatek oraz metody ich oznaczania. Wptyw niektorych czynnikéw na
dzialanie enzymow, badanie sktadnikow kw. nukleinowych i ilosciowe oznaczanie DNA, charakterystyka enzymow
amylolitycznych, badanie specyficzno$ci substratowej enzymow proteolitycznych trawiennych, badanie szybkosci
hydrolizy lipidow mleka przy uzyciu lipazy trzustkowe;.

Efekty ksztalcenia (umiejetnosci i kompetencje): Student zna podstawy procesow zyciowych oraz mechanizmy ich
regulacji, uzyska wiedze o mozliwosciach wykorzystywania enzymoéw w procesie spozywczym, zapozna si¢ z wieloma
metodami stosowanymi w laboratoriach biochemicznych, nauczy si¢ obstugi urzadzen i aparatury wykorzystywanej w
analizach produktow spozywczych, zdobedzie teoretyczne podstawy rdéznych proceséw biotechnologicznych.




Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w \Warszawie
Wydzial Nauk o Zywnosci

Nazwa przedmiotu Biologia

Kierunek studiow Bezpieczenstwo Zzywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studiow Stacjonarne Semestr 1

Jednostka prowadzaca Wydziat Rolnictwa i Biologii, Katedra Botaniki, Wydziat Nauk o Zwierze¢tach, Katedra

przedmiot Biologii Srodowiska Zwierzat

Liczba godzin (facznie) 45 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 30 | Liczba punktow ECTS 5,0
wyktadow 15 Rodzaj ¢wiczen laborat. Status przedmiotu obowiazkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne:

Zatozenia i cele przedmiotu Przekazanie wiedzy z zakresu budowy i rozwoju ciala rosliny nasiennej oraz
charakterystyki tkanek roslinnych. Opanowanie podstaw systematyki, morfologii i biologii krggowcow ladowych

Tre$ci programowe przedmiotu

Tematyka wykladow: Budowa ciata rosliny nasiennej. Charakterystyka tkanek roslinnych. Budowa i rozwdj korzenia i
pedu. Anatomia rozwojowa kwiatu, owocu 1 nasienia. Podstawy morfologii i anatomii oraz charakterystyka i przeglad
Swiatowej fauny ptazow, gadow, ptakow i ssakow.

Tematyka ¢wiczen: Roslinne substancje zapasowe — reakcje barwne na obecno$¢ w komorkach skrobi, biatka
aleuronowego i tluszczow. Budowa i funkcje $ciany komoérkowej — reakcje barwne na obecno$é¢ celulozy, ligniny,
suberyny i kutyny. Powstawanie i budowa owocdéw suchych pekajacych i niepekajacych (mieszek, nietupka, torebka,
orzeszek, strak, tuszczyna i ziarniak). Powstawanie i budowa owocéw soczystych (rozne typy jagdd, pestkowiec, owoc
szupinowy, owoc zbiorowy). Systematyka roslin okrytozalazkowych. Charakterystyka wybranych rodzin z klasy dwu- i
jednolisciennych. Charakterystyka ptakéw (przystosowanie do trybu zycia, wybrane elementy biologii ptakow).
Charakterystyka ssakow (radiacja jako wyraz przystosowania do réznych srodowisk, wykonanie sekcji szczura,
zrdznicowanie budowy czaszki i zebow ssakow — adaptacja do rodzaju pokarmu i trybu zycia). Wykorzystanie kluczy
do oznaczania gatunkow.

Efekty ksztalcenia (umiejetnoscei i kompetencje): Student zna budowg ciala rosliny nasiennej oraz charakterystyke jej
tkanek. Potrafi zastosowa¢ podstawowe reakcje barwne w celu okreslenia substancji zapasowych w komorkach i
podstawowych substancji budulcowych $ciany komorkowej. Student zna budowe i powstawanie owocow suchych i
soczystych. Student potrafi rozpozna¢ gatunki zwierzat na podstawie klucza. Zna podstawy morfologii i anatomii
zwierzat.




Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o Zywnosci

Nazwa przedmiotu Chemia fizyczna

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studiow Stacjonarne Semestr 3

Jednostka prowadzaca Katedra Chemii , Wydziat Nauk o Zywnosci

przedmiot

Liczba godzin (facznie) 30 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 15 | Liczba punktow ECTS 3,0
wyktadow 15 Rodzaj ¢wiczen laborat. Status przedmiotu obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne: Chemia ogoélna nieorganiczna, chemia organiczna, matematyka w
zakresie Programow Studiow na WNoZ

Zalozenia i cele przedmiotu: Podstawowe prawa chemii fizycznej ze szczegdlnym uwzglednieniem termodynamiki,
rownowagi chem. , przemian fazowych i kinetyki. Opis matematyczno-fizyczny zjawisk i reakcji.

Tresci programowe przedmiotu

Tematyka wyktadow: Stan gazowy. Termodynamika procesow fizycznych i chemicznych. Elementy termochemii,
odwracalnos¢ i nieodwracalnos$¢ przemian. Entropia przemian. Réwnowaga chemiczna uktadéw. Stan ciekty. Roztwory
- whasciwosci koligatywne. Rownowagi fazowe i przemiany fazowe. Destylacja i rektyfikacja, mieszaniny azeotropowe.
Ekstrakcja. Adsorpcja. Koloidy. Kinetyka reakcji chemicznych, reakcje rodnikowe, autooksydacja, przeciwutleniacze.
Elektrochemia (potencjometria, elektroliza, konduktometria, wyznaczanie statych rownowagi reakcji chem).

Tematyka ¢éwiczen: Cieplo rozpuszczania. Wyznaczanie ggstosci pary i masy molowej. Pomiar lepkosci cieczy.
Refraktometria. Ekstrakcja i wspotczynnik podziatu. Adsorpcja na weglu aktywowanym. Nefelometryczne oznaczanie
stezenia zolu. Wyznaczanie stalej szybkosci reakcji metoda polarymetryczng,. Miareczkowanie konduktometryczne.
Wyznaczanie stalej dysocjacji z pomiarow przewodnictwa. Miareczkowanie potencjometryczne redoks i kwasu zasads.
Miareczkowanie potencjometryczne. Elektroliza. Kolorymetria.

Efekty ksztalcenia (umiejetnosci i kompetencje): Student zna podstawowe definicje i prawa rzadzace procesami
fizycznymi 1 reakcjami chemicznymi (energetyka, kinetyka) Potrafi ilosciowo opisaé te przemiany i reakcje.
Wykorzystuje poznane zjawiska i réwnania do opisu, oceny i interpretacji wlasciwosci uktadéw biologicznych
(zywno§¢).




Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o Zywnosci

Nazwa przedmiotu Chemia ogdélna i nieorganiczna

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studidow Stacjonarne Semestr 1

Jednostka prowadzaca Wydzial Nauk o Zywnosci, Katedra Chemii

przedmiot

Liczba godzin (tacznie) 60 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczefn 30 | Liczba punktow ECTS 6,0
wyktadéw 30 Rodzaj ¢wiczen laborat. Status przedmiotu

obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne: Student powinien dysponowac elementarng wiedza z zakresu
podstaw chemii z zakresu gimnazjum i liceum oraz umie¢ wykonywac podstawowe obliczenia matematyczne.

Zalozenia i cele przedmiotu to: krétkie przypomnienie i uporzadkowanie podstaw wiedzy z zakresu chemii ogodlnej
oraz nieorganicznej z zakresu szkoly $redniej oraz wskazanie umiejetnosci wykorzystania posiadanej przez studenta
wiedzy do rozwigzywania bardziej zlozonych zagadnien, zbudowanie podstaw wiedzy z chemii ogblnej i
nieorganicznej na poziomie akademickim ze szczegdlnym uwzglednieniem tych zagadnien, ktore beda fundamentem
do dobrego zrozumienia dalszych przedmiotow na studiach, c/nauczenie studentéw wykonywania obliczen
chemicznych, szczegdlnie z uwzglednieniem podstaw analizy ilosciowej, d/ nauczenie studentdow podstaw
samodzielnej pracy laboratoryjnej.

Tresci programowe przedmiotu

Tematyka wyktadéw: Reakcje i nazewnictwo zwigzkow nieorganicznych. Reakcje w roztworach wodnych: dysocjacja,
reakcje strgcania, hydroliza, reakcje utlenienia i redukcji. Zadania z zakresu stezen i stechiometrii. Wspotczesne
poglady na budowg atomdéw. Podstawowe pojecia chemiczne. Pozajadrowa budowa atomu. Wiazania chemiczne.
Elementy kinetyki. Roztwory. Uklady koloidalne. Osmoza. Teorie kwasow i zasad. Elektrolity. Stopnie i state
dysocjacji i hydrolizy. pH. Bufory. Zadania z teorii elektrolitéw. Elementy elektrochemii. Podstawy szczegdtowej
chemii nieorganicznej.

Tematyka ¢wiczen: Reakcje i obliczenia chemiczne z zakresu chemii nieorganicznej. Zasady pracy w laboratorium
chemicznym. Wymogi bhp. Reakcje w roztworach elektrolitow. Procesy redoks — reakcje jonowe i czasteczkowe.
Elementy analizy jakosciowej kationdw, anionow i soli. Wstgp do analizy iloSciowej. Nauka postugiwania si¢ szklem
miarowym oraz wagami analitycznymi. Sporzadzanie notatek w laboratorium. Obliczenia analityczne. Manganometria.
Alkacymetria.

Efekty ksztalcenia (umiejetnosei i kompetencje): student wie i rozumie jak jest zbudowana materia, zna podstawowe
pojecia i prawa chemiczne, rozumie jaki jest wplyw wigzan chemicznych na wilasciwosci substancji chemicznych,
potrafi przewidzie¢ jakie produkty powstaja w typowych reakcjach nieorganicznych i potrafi to zapisaé, student zna
teorie kwasow i zasad i potrafi je zastosowaé w teorii elektrolitow, student potrafi wykonywaé obliczenia chemiczne z
zakresu stgzen roztwordw, stechiometrii oraz podstaw analizy ilo§ciowej, student potrafi samodzielnie pracowaé w
laboratorium chemicznym i wykonywacé proste analizy iloSciowe.




Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Chemia organiczna

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studidow Stacjonarne Semestr 2

Jednostka prowadzaca Katedra Chemii, Zaktad Chemii Zywnosci

przedmiot

Liczba godzin (facznie) Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 40 Liczba punktéw ECTS 6,0

55 wyktadow 15 Cwiczenia laborat. 30 Status przedmiotu
Cwiczenia audyt. 10 obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne: chemia ogolna i nieorganiczna

Zalozenia i cele przedmiotu: Podstawowe wiadomosci z chemii organicznej konieczne dla zrozumienia chemii
zywnosci i biochemii

Tresci programowe przedmiotu

Tematyka wykladow: Istota chemii organicznej. Weglowodory alifatyczne zawierajace pojedyncz, i wielokrotne
wigzania. Weglowodory aromatyczne. Alkohole i etery. Fenole. Analogi siarkowe alkoholi i eterow. lzomeria
optyczna. Aldehydy i ketony. Kwasy Karboksylowe i ich pochodne. Aminy.

Tematyka ¢wiczen: Krystalizacja. Destylacja prosta i frakcjonowana. Ekstrakcja prosta i aktywna. Chromatografia
cienkowarstwowa. Preparat I (aspiryna). Preparat II (mydlo). Obliczanie kosztu preparatu na podstawie katalogow.
Analiza zwigzkoéw organicznych-test rozpuszczalnosci i proba Lassaigne’a. Analiza grup funkcyjnych.

Efekty ksztalcenia (umiejgtnosci i kompetencje): Student rozumie istote chemii organicznej. Zna grupy funkcyjne.
Umie napisa¢ podstawowe reakcje organiczne. Zna procesy jednostkowe w chemii organicznej. Student jest
zaznajomiony z chromatografig cienkowarstwowa. Umie wykonaé proste preparaty organiczne oraz wykonaé prosta
analiz¢ zwigzku organicznego.




Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o Zywnosci

Nazwa przedmiotu Ekologia i ochrona §rodowiska

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studiow stacjonarne Semestr 2

[J)er(zigc(i)r?rﬁa prowadzaca Wydziat Nauk o Zywnosci; Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

Liczba godzin (tacznie) 30 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen-15 | Liczba punktow ECTS 3,0
wyktadow - 15 Rodzaj ¢wiczen audyt. i Status przedmiotu

terenowe obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne: Chemia, Biologia

Zalozenia i cele przedmiotu: Rozpoznawanie zagrozen i ich wptyw na srodowisko, podejmowania dziatan na rzecz
ochrony $rodowiska przyrodniczego w kontekscie produkcji zywnosci

Tre$ci programowe przedmiotu

Tematyka wyktadow: Ekosystem i jego struktura. Energia i materia w ekosystemie. Krazenie materii w przyrodzie
(woda, azot wegiel). Spalanie paliw. Mechanizm powstawania tlenkéw siarki, dwutlenku i tlenku wegla, tlenkéw azotu
i ich oddziatywanie na $rodowisko. Wplyw emisji substancji szkodliwych i antropogennych na stan $rodowiska.
Metody ograniczania emisji substancji szkodliwych. Energia elektryczna i cieplna. Kierunki zmniejszania
energochtonnosci. Woda i gospodarka Scickowa. Jakosc¢ i ilos¢ powstajacych Sciekow. Metody oczyszczania $ciekow.
Urzadzenia oczyszczalni oraz ich dziatanie. Bilans ekologiczny. Ekologiczne podstawy ochrony zdrowia.

Tematyka ¢éwiczen: Oczyszczalnia $ciekéw (Ewiczenie realizowane w przemysle). Gospodarka energia cieplng i
elektryczng — (éwiczenie realizowane w Katedrze). Gospodarka odpadami — (¢wicz. realizowane w przemysle). Emisja
gazoéw do atmosfery — (¢wiczenie realizowane w przemysle). Bilans ekologiczny (¢wiczenie realizowane w Katedrze)

Efekty ksztalcenia (umiejetnosci i kompetencje): Student rozumie procesy zachodzace w ekosystemie, powinien umieé
rozpoznawac zagrozenia dla srodowiska przyrodniczego na kazdym etapie produkcji zywnosci, wie na czym polegaja
dziatania na rzecz ochrony $rodowiska przyrodniczego w kontekscie produkeji zywnosci (ograniczanie emisji gazow i
pytow, oczyszczanie Sciekow, zagospodarowanie i utylizacja odpadow)




Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Ekonomia

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013
Tryb studidow Stacjonarne Semestr 1

Jednostka organizacyjna

’ Wydziat Nauk Ekonomicznych, Katedra Ekonomii i Polityki Gospodarczej
prowadzaca przedmiot

Liczba godzin (facznie): Liczba godzin wyktadow: | Liczba godzin ¢wiczen 15 Liczba punktéw ECTS: 3,0
30 15 Rodzaj ¢wiczen audyt. Status przedmiotu
obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajgce wraz z wymaganiami wstgpnymi: -

Zatozenia i cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy: o funkcjonowaniu réznych segmentéw rynku,
o decyzjach podejmowanych przez podmioty gospodarcze, tj. przedsigbiorstwa czy gospodarstwa domowe. Student po
zapoznaniu si¢ i opanowaniu tresci przedmiotu bedzie mogt postugiwad si¢ narzgdziami analizy ekonomicznej a takze
lepiej zrozumie¢ prawidtowosci rzadzace zachowaniem podmiotdw gospodarczych. Przedmiot ten dostarcza
umiejetnosci stuzacych do oceny decyzji ekonomicznych podejmowanych przez konsumenta czy producenta w réznych
warunkach i otoczeniu. Ponadto tematyka dotyczaca zagadnien makroekonomicznych pozwala na przekazanie
informacji o zasadach funkcjonowania gospodarki narodowej, jak i jej powiagzaniach - wewnetrznych i zewngtrznych.
Przedmiot ma utatwié stuchaczom zrozumienie celow i instrumentow polityki makroekonomicznej.

Tresci programowe przedmio

Tematyka wykladow: Przedmiot badan ekonomii. Podstawowe poje¢cia ekonomiczne. Podmioty i przedmioty
dziatalnosci gospodarczej Systemy gospodarcze. Podstawowe pojecia i zaleznosci w gospodarce rynkowej. Zasady
funkcjonowania przedsigbiorstw. System bankowy. Bank centralny i polityka monetarna. Pienigdz. Inflacja-
przyczyny, rodzaje, skutki, mierzenie. Metody i narzedzia polityki antyinflacyjnej. Funkcjonowanie rynku pracy —
aspekty teoretyczne i empiryczne w UE i1 wybranych krajach. Podzial dochodu narodowego. Model zagregowane;j
podazy i zagregowanego popytu (model Keynes’a). Mierniki, czynniki i1 bariery wzrostu gospodarczego. Pojgcie i fazy
cyklu koniunkturalnego.. Budzet panstwa -pojecie, funkcje i zakres. Deficyt budzetowy i dlug publiczny. Podatki ich
rodzaje i funkcje. Krzywa Laffera. Handel migedzynarodowy. Gospodarka globalna-wady i zalety. Handel jego funkcje i
przyczyny. Ochrona rynku krajowego przed konkurencja zagraniczng. Bilans handlowy. Bilans platniczy oraz problem
zadluzenia zagranicznego gospodarki. Problemy wspotczesnej gospodarki globalnej. Cele, przyczyny, formy i zakres
wspotczesnej integracji gospodarczej. Integracja europejska - Unia Europejska.

Tematyka ¢wiczen: Narzedzia i metody analizy ekonomicznej. Ksztattowanie rownowagi rynkowej (funkcja popytu,
podazy). Elastyczno$¢ cenowa popytu i podazy. Elastyczno$¢ dochodowa popytu. Mieszana elastyczno$é popytu.
Konsument jego ekonomiczne znaczenie. Prawa i podstawowe zasady teorii konsumenta. Podstawowe zalezno$ci
produkcyjno-ekonomiczne w przedsiebiorstwie. Podaz pienigdza w gospodarce: mechanizm kreacji pienigdza
bezgotowkowego. Zadania na mnoznik (pieni¢zny) depozytowy, rezerwy gotowkowe, rezerwy obowigzkowe, procent
sktadany i prosty. Mierzenie inflacji: wskazniki wzrostu cen, indeksy, delator PKB, stopa inflacji. Wyznaczanie popytu
na prac¢ zglaszanego przez pracodawce, obliczanie liczby ludnosci aktywnej zawodowo, stopy bezrobocia, bierni
zawodowo. Produkt narodowy: obliczanie podstawowych kategorii produktu i dochodu narodowego — zadania.
Wysoko$¢ stopy podatkowej a wptywy do budzetu. Zadtuzenie wewnetrzne i zewnetrzne panstwa i jego dopuszczalne
granice. Oddzialywanie panstwa na przebieg cyklu koniunkturalnego. Réwnowaga makroekonomiczna. Handel
miedzynarodowy. Teoria kosztow komparatywnych i absolutnych. Wskazniki ,.terms of trade” i ich wplyw na strukture
handlu zagranicznego. Efektywno$¢ handlu zagranicznego i jej mierniki. Kursy walutowe. Gospodarka globalna-
przyczyny, skutki oraz rola.

Efekty ksztalcenia (umiejetno$ci i kompetencje): Student zna mechanizmy gospodarcze w obszarze makro- i
mikroekonomii, co umozliwia rozpoznawanie zasad funkcjonowania podmiotow rynkowych, oceny zjawisk
gospodarczych na podstawie wskaznikow ekonomicznych.




Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o Zywnosci

Nazwa przedmiotu Historia filozofii

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studiow Stacjonarne Semestr 1

Jednostka prowadzaca Wydziat Nauk Humanistycznych, Katedra Edukacji i Kultury

przedmiot

Liczba godzin (tacznie) 60 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 30 Liczba punktow ECTS 5,0
wyktadow 30 Rodzaj ¢wiczen audyt. Status przedmiotu

fakultatywny

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne:

Zatozenia i cele przedmiotu: Efektem uczestniczenia w zajeciach ma by¢ poznanie gldwnych teorii i nurtéw
filozoficznych, znajomos$¢ pojg¢ i umiejetno$¢ rozumienia zagadnien i problematyki z zakresu filozofii a w
konsekwencji mozliwo$¢ rozumienia historii i specyfiki filozofii oraz przemian kulturowych i cywilizacyjnych /takze
tych, w ktorych uczestniczymy aktualnie/.

Tresci programowe przedmiotu

Tematyka wyktadow: Pojecie i praktyka filozofii, Poczatek filozofii. Szkota milezyjska, joniska i pitagorejczycy,
Szkota eleatow, szkota atomistow i sofiSci, Sokrates i Platon, Arystoteles, Szkoty etyczne w okresie hellenistycznym,
Filozofia chrzescijanska: patrystyka i scholastyka, Poczatki filozofii nowozytnej: wiek XV — XVI, Filozofia
nowozytna: wiek XVII — poczatek XIX, Filozofia XX wieku, Postmodernizm, Filozofia ekologiczna Wartos$ci
uniwersalne a putapka dorazno$ci

Tematyka ¢wiczen: Pojecia i teorie prawdy, Dialog jako narz¢dzie usprawniajace odkrywanie prawd, Czlowiek
tworca., Paradygmat nauki, Réznorodno$¢ i uniwersalizm, Dobro, prawda i pigkno jako warto$ci uniwersalne,
Wspotkonstytuowanie si¢ pojec: wolnosé, tworczo$¢ i odpowiedzialno§é, Wspotczesne kontrowersje wokot etyki,
Dyskurs porzadkowany przez metafor¢ ekosystemu, Etyka §rodowiskowa., Estetyka i ekoestetyka

Efekty ksztatcenia (umiejetnosci i kompetencje): Student zna podstawowe pojecia, teorie i nurty w filozofii, umie
mysle¢ refleksyjnie i mysleéia ze zrozumieniem




Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Matematyka

Kierunek studiow Technologia Zywno$ci i Zywienia czlowieka

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013
Tryb studiow Stacjonarne Semestr 1

Jednostka prowadzaca Katedra Zastosowan Matematyki wydz. ZIiM

przedmiot

Liczba godzin (tgcznie) Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 30 Liczba punktéow ECTS 6,5

60 wyktadow 30 Rodzaj ¢wiczen audyt. Status przedmiotu obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne: matematyka w zakresie szkoly Srednie;j.

Zatozenia 1 cele przedmiotu: Zapoznanie studentdow z podstawowymi pojeciami algebry liniowej i analizy
matematycznej. Wycéwiczenie podstawowych technik rozwigzywania ukltadow réwnan liniowych z wykorzystaniem
rachunku macierzowego i wyznacznikdéw oraz umiejetnosci postugiwania si¢ rachunkiem rézniczkowym i catkowym w
analizie funkcji rzeczywistych, rozwiazywaniu rownan rézniczkowych i analizie harmonicznej. Nauka logicznego
myslenia przy formutowaniu probleméw i ich rozwigzywaniu. Wskazanie roli matematyki w tzw. zastosowaniach
praktycznych.

Tresci programowe przedmiotu

Tematyka wyktadow: Macierze i rachunek macierzowy. Operacje elementarne na macierzach. Macierz odwrotna.
Wyznacznik macierzy. Rzad macierzy. Uklady rownan liniowych. Twierdzenie Kroneckera-Capelli. Uktady
nieoznaczone. Uklady oznaczone. Wzory Cramera. Ciagi liczbowe nieskonczone. Granica ciggu liczbowego.
Twierdzenia o granicach ciagdw zbieznych. Szeregi liczbowe. Warunek konieczny zbieznosci szeregdéw. Kryteria
zbiezno$ci szeregdw. Funkcje rzeczywiste. Granica i ciaglo$¢ funkcji. Przeglad funkcji elementarnych. Funkcje
odwrotne. Pochodna funkcji. Styczna do krzywej wyznaczana przy pomocy pochodnej. Badanie przebiegu zmiennosci
funkcji. Pochodne wyzszych rzedoéw. Szeregi funkcyjne. Szeregi Taylora i MacLaurina. Catka nieoznaczona. Catka
oznaczona. Catka niewlasciwa. Konstrukcja catki Riemanna. Funkcja goérnej granicy catkowania. Rownania
rézniczkowe zwyczajne o zmiennych rozdzielonych. Rownania rézniczkowe liniowe. Metoda uzmienniania statej i
metoda przewidywan. Szereg trygonometryczny Fouriera. Funkcje wielu zmiennych. Pochodne kierunkowe i
czgstkowe. Gradient funkcji i jego interpretacja. Ekstrema funkcji dwu zmiennych. Ekstrema warunkowe. Metoda
mnoznikow Lagrange’a. Catka podwojna i wielokrotna. Liczby zespolone. Rownania kwadratowe ze zmienng
zespolonag.

Tematyka ¢wiczen: Rachunek macierzowy. Operacje elementarne na macierzach. Wyznaczanie Macierzy odwrotnych.
Metody obliczania wyznacznika macierzy. Obliczanie rzgdu macierzy. Rozwigzywanie uktadow rownan liniowych.
Badanie zbiezno$ci szeregébw liczbowych. Warunek konieczny zbiezno$ci szeregdw. Kryteria zbiezno$ci szeregow.
Wyznaczanie dziedziny i przeciw-dziedziny funkcji. Obliczanie granic funkcji i badanie ciggto$ci funkcji.
Wyznaczanie asymptot funkcji. Przeglad funkcji elementarnych. Funkcje odwrotne. Pochodna funkcji. Styczna do
krzywej wyznaczana przy pomocy pochodnej. Badanie przebiegu zmiennosci funkcji. Pochodne wyzszych rzedow.
Catka nieoznaczona. Podstawowe wzory i metody wyznaczania. Calka oznaczona. Obliczanie pol obszarow przy
uzyciu catki oznaczonej. Catka niewlasciwa. Rownania rézniczkowe zwyczajne o zmiennych rozdzielonych. Rownania
liniowe i metoda uzmienniania statej. Rozwijanie funkcji w szereg trygonometryczny Fouriera. Szereg sinusOw i szereg
kosinusow. Funkcje dwu zmiennych. Pochodne czastkowe. Wyznaczanie ekstremow funkceji dwu zmiennych. Warto$ci
najwigksze i najmniejsze funkcji na zadanych obszarach. Catka podwdjna. Zmiana kolejnosci catkowania w calce
podwojnej. Zamiana zmiennych w catce podwojnej. Liczby zespolone. Rozwigzywanie rownania kwadratowego ze
zmienng zespolona..

Efekty ksztalcenia (umiejetnosci i kompetencje): Student potrafi mysle¢ logicznie przy formutowaniu probleméw, umie
prowadzi¢ dowody twierdzen matematycznych, umie wyciagga¢ wnioski i formutowaé odpowiedzi na zadania. Umie je
rozwigzywac.
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Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoScCi

Nazwa przedmiotu Mikrobiologia ogélna

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studiow stacjonarne Semestr 3

Jednostka prowadzaca Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Oceny Zywnosci

przedmiot

Liczba godzin (facznie) 75 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 45 | Liczba punktow ECTS 6,0
wyktadow 30 Rodzaj ¢wiczen laborat. Status przedmiotu obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne: biochemia

Zalozenia i cele przedmiotu: zrozumienie roli drobnoustrojow w ksztaltowaniu srodowiska przyrodniczego oraz
mozliwo$ci wykorzystania ich potencjatu biochemicznego

Tresci programowe przedmiotu

Tematyka wyktadow: Mikrobiologia jako nauka. Miejsce drobnoustrojéw w §wiecie organizméw zywych. Szczegodlne
cechy drobnoustrojow. Charakterystyka taksonomiczna, morfologiczna i fizjologiczna prokariotéw i eukariotow.
Drobnoustroje $rodowisk ekstremalnych. Koniugacja, transdukcja i transformacja jako zrédla zmiennosci
drobnoustrojéw. Wpltyw czynnikdw $rodowiska zewnegtrznego (fizyczne, chemiczne, biologiczne) na wzrost
drobnoustrojéw oraz wptyw drobnoustrojéw na zmiany w $srodowisku. Wzajemne relacje miedzy drobnoustrojami.
Drobnoustroje jako wskaznik bezpieczenstwa zdrowotnego. Charakterystyka wazniejszych saprofitow i patogendw
oraz drogi ich przenoszenia. Metody inaktywcji drobnoustrojow. Korzysci i zagrozenia wynikajace z aktywnosci
metabolicznej drobnoustrojow.

Tematyka ¢wiczen Pozywki, technika posiewow i metody hodowli drobnoustrojéw. Charakterystyka morfologiczna,
biochemiczna i enzymatyczna wybranych szczepow bakterii, drozdzy oraz grzybow strzgpkowych. Wykorzystanie
metod barwienia w diagnostyce drobnoustrojow. Bezposrednie, hodowlane i wskaznikowe metody liczenia
drobnoustrojow. Wykorzystanie metod wskaznikowych i hodowlanych liczenia drobnoustrojéw w ocenie stanu
sanitarno-higienicznego srodowiska. Wptyw czynnikow srodowiska zewnetrznego na wzrost mikroorganizmow.

Efekty ksztatcenia (umiejetnosci i kompetencje): Student potrafi identyfikowa¢ podstawowe grupy drobnoustrojow
nalezacych do prokariotow i eukariotow; rozumie specyfike wzrostu drobnoustrojow; umie diagnozowaé i ocenic
ryzyko wynikajace z obecnosci drobnoustrojow w srodowisku; rozumie korzystng i szkodliwg rolg¢ mikroflory oraz zna
metody przeciwdziatania rozwojowi drobnoustrojow; zna drogi przenoszenia drobnoustrojéw saprofitycznych i
patogennych; rozumie wzajemne relacje migdzy drobnoustrojami i potrafi je ksztattowac.
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Szkola Gléwna Gospodarstwa V\_/iejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Najnowsza historia Polski

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studidow Stacjonarne Semestr 1

Jednostka prowadzaca Wydziat Nauk Humanistycznych, Katedra Edukacji i Kultury

przedmiot

Liczba godzin (facznie) Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 30 | Liczba punktow ECTS 5,0

60 wyktadow 30 Rodzaj ¢wiczen audyt. Status przedmiotu
fakultatywny

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstgpne:

Zatozenia i cele przedmiotu: Efektem uczestniczenia w zajeciach ma by¢ zapoznanie studentéw z faktografia ewolucji
stosunkow politycznych i spoteczno-gospodarczych na ziemiach polskich w XX wieku.

Treéci programowe przedmiotu

Tematyka wykladéw: Gtowne nurty polityczne na ziemiach polskich na przetlomie XIX i XX wieku. Wewnetrzne i
miedzynarodowe uwarunkowania odzyskania niepodlegtosci. Koncepcje programowe gtdéwnych nurtow politycznych.
Odbudowa panstwa polskiego (1918 - 1921). Rzady parlamentarne (1921 - 1926). Rzady sanacji (1926 - 1939).
Bezpieczenstwo migdzynarodowe Il Rzeczypospolitej. Wiadze Rzeczypospolitej Polskiej na obczyznie (1939 - 1945).
Obdz komunistyczny w czasie I wojny swiatowej. Polska w latach 1945 - 1947. Polski stalinizm i jego cechy (1947 -
1956). Polska w okresie rzadow ekipy Wiadystawa Gomuiki (1956 - 1970). Polska w okresie rzadow ekipy Edwarda
Gierka (1970 - 1980). Ostatnie lata PRL. ,,Okragly stot” i jego nastepstwa.

Tematyka ¢wiczen: Dziatalno$¢ polityczno - militarna Polakéw w okresie I wojny Swiatowej. Walka o granice
Rzeczypospolitej. Spoteczenstwo II Rzeczypospolitej. Rzeczpospolita wielu narodow. Gospodarka II Rzeczypospolite;.
Klgska wrzesniowa i jej nastegpstwa. Polska pod okupacjg Niemiec i ZSRR. Polskie Panstwo Podziemne. Powojenna
odbudowa kraju. Transformacja gospodarki w okresie stalinizmu. ,,Socjalizm siermig¢zny” (1956 - 1970). ,,Socjalizm
konsumpcyjny” (1970 - 1980). Ostatnia dekada PRL. Polska w XX w. - bilans osiagnig¢ i niepowodzen.

Efekty ksztalcenia (umiejetnosci i kompetencje): Student zna najnowsza histori¢ Polski, umie refleksyjnie mysle¢
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Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o Zywno$ci

Nazwa przedmiotu Ochrona wlasno$ci intelektualnej

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studidow Stacjonarne Semestr 7

Jednostka prowadzaca Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii Zywnosci

przedmiot

Liczba godzin (facznie) 15 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen Liczba punktow ECTS: 1,5
wykladow: 15 Status przedmiotu:

obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne: znajomos$¢ podstaw prawa oraz podstaw marketingu

Zatozenia i cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z istota i rolag ochrony wlasnosci
intelektualnej oraz obowigzujacymi regulacjami prawnymi w tym zakresie.

Tre$ci programowe przedmiotu

Tematyka wyktadow: geneza rozwoju ochrony wtasnosci intelektualnej na Swiecie i w Polsce; zasady systemu ochrony
wilasnosci intelektualnej; znaczenie ochrony wiasnosci intelektualnej dla przedsigbiorcow i konsumentow; dziatalnosé
organizacji mig¢dzynarodowych 1 wspdlnotowych w zakresie ochrony wlasnosci intelektualnej; tajemnica
przedsigbiorstwa i konsekwencje jej naruszenia; kompetencje i dziatalno$¢ Urzedu Patentowego RP w zakresie ochrony
wlasno$ci przemystowej; znak towarowy — zasady rejestracji; wspolnotowy znak towarowy; wzor uzytkowy; wzor
przemystowy; istota wynalazku; zasady udzielania patentow; rodzaje patentow; istota i rodzaje udzielanych licencji;
oznaczenia geograficzne; rola rzecznikow patentowych; ochrona prawa autorskiego w Polsce; problem ,,piractwa”;
ochrona praw pokrewnych w Polsce; ochrona wizerunku; konsekwencje naruszania praw wlasnosci intelektualne;j.

Tematyka ¢wiczen:

Efekty ksztalcenia (umiejetnosci i kompetencje): Student rozumie istot¢ i rolg ochrony wiasnoséci intelektualnej
w prowadzeniu dziatalno$ci przedsicbiorstwa; student zna zasady systemu ochrony wilasnosci intelektualnej
i poszczegdlne rodzaje wiasnosci intelektualnej; student zna rol¢ Urzedu Patentowego RP oraz rzecznikdéw
patentowych; student zna konsekwencje naruszania praw wiasnosci intelektualne;j.
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Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Podstawy produkcji ro§linnej

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studidow Stacjonarne Semestr 1

Jednostka prowadzaca Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii ZywnosCi

przedmiot

Liczba godzin (facznie) 30 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 15 | Liczba punktow ECTS: 3,0
wyktadow: 15 Rodzaj ¢wiczen audyt. Status przedmiotu:

obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne: biologia w zakresie szkoty $redniej

Zalozenia i cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z podstawami produkcji roslinnej. Studenci
poznaja podstawowe pojecia stosowane w rolnictwie, najwazniejsze grupy roslin uprawnych, zasady uprawy gruntow
ornych i uzytkéw zielonych, przyrodnicze uwarunkowania produkcji rolnej i funkcje rolnictwa w Srodowisku.

Treéci programowe przedmiotu

Tematyka wykladéw: Charakterystyka rolnictwa jako dzialu gospodarki narodowej. Uwarunkowania glebowe,
klimatyczne i ekonomiczne produkcji rolniczej. Systemy rolnictwa, ich wady i zalety. Systemy uprawy gleby i ich
oddzialywanie srodowiskowe. Zasady zmianowania ro$lin. Zasady ochrony roslin przed patogenami.

Tematyka ¢wiczen: Charakterystyka najwazniejszych grup roslin uprawnych. Rosliny zbozowe ich charakterystyka i
znaczenie. Rosliny okopowe i rosliny przemystowe (z uwzglednieniem produkcji biopaliw). Rosliny energetyczne i
pastewne (straczkowe 1 motylkowe drobnonasienne). Ro§liny specjalne.

Efekty ksztalcenia (umiejgtnosci i kompetencje): Student umie scharakteryzowaé gtéwne rosliny uprawne, dobraé
odpowiednie rosliny do warunkéw glebowych i klimatycznych, oceni¢ mozliwo$é wykorzystania surowcoOw roslinnych
w zywieniu cztowieka, zwierzat i w przetworstwie rolno-spozywczym. Zna zasady zmianowania roslin i ochrony roslin
przed patogenami. Student zna zasady, wady i zalety réznych systeméw rolnictwa (konwencjonalne, organiczne,
zrownowazone) i ich znaczenie w gospodarce narodowej. Zna znaczenie postepu biologicznego w praktyce rolniczej.

14




Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o Zywnosci

Nazwa przedmiotu Podstawy produkceji zwierzecej

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studiow Stacjonarne Semestr 2

Jednostka prowadzaca Wydziat Nauk o Zwierzetach, Katedra Szczegélowej Hodowli Zwierzat

przedmiot

Liczba godzin (tacznie) 30 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 15 | Liczba punktow ECTS 3,0
wyktadow 15 Rodzaj ¢wiczen audyt. Status przedmiotu obowiazkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstgpne:

Zalozenia i cele przedmiotu: Opanowanie ogolnej wiedzy z zakresu zasad hodowli zwierzat gospodarskich oraz
produkcji surowcow pochodzenia zwierzecego.

TreSci programowe przedmiotu

Tematyka wykladow: Znaczenie gospodarcze zwierzat gospodarskich. Charakterystyka podstawowych ras zwierzat ze
zwroceniem szczegodlnej uwagi na ich przydatno$¢ do chowu intensywnego i ekstensywnego. Prawodawstwo UE
odnosnie dobrostanu zwierzat. Fizjologiczne aspekty zywienia i rozrodu zwierzat gospodarskich. Rola zywienia w
produkcji zwierzecej. Wplyw warunkoéw srodowiskowych na organizm zwierzgcy.

Tematyka ¢wiczen: Sktadniki chemiczne paszy. Zasady zywienia poszczegdlnych gatunkéw zwierzat gospodarskich.
Zasady prawidtowego doju i jego wpltyw na jakos$¢ mleka. Ocena przydatnosci opasowej i wartosci rzeznej tusz
systemem EUROP. Krzyzowanie towarowe $win. Wplyw prawidlowego doboru ras i kolejnosci ich uzycia na
efektywnos¢ réznych wariantow krzyzowania. Ocena warto$ci rzeznej tusz - EUROP, wskazniki oceny jakos$ci migsa.
Uzytkowanie nie$ne. Charakterystyka uzytkowania migsnego. Zasady uzytkowania migsnego i mlecznego owiec

Efekty ksztalcenia (umiejetnosci i kompetencje): Student umie rozrézniaé poszczegodlne rasy zwierzat gospodarskich.
Umie oceni¢ prawidlowos$ci produkcji surowcodw pochodzenia zwierzgcego
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Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Prawo zywnoS$ciowe

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013
Tryb studiow Stacjonarne Semestr 6

Jednostka prowadzaca Wydzial Nauk o Zywnosci, Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Oceny Zywnosci,
przedmiot Zaktad Oceny Jako$ci ZywnoSci.

Liczba godzin (tacznie) Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 15 | Liczba punktow ECTS 4,0

45 wyktadow 30 Rodzaj ¢wiczen labor. Status przedmiotu obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne:

Zalozenia i cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest zaznajomienie studentéw z zagadnieniami prawa zywnos$ciowego
w aspekcie czlonkostwa Polski w Unii Europejskiej, problematyka interpretacji prawa w praktyce technologa
zywnosci. Szczegdlna uwaga zostanie zwrocona na problematyke bezpieczenstwa i jakosci zywnosci i zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci z uwzglednieniem wymogow prawa krajowego i UE.

Tre$ci programowe przedmiotu

Tematyka wyktadéow: Historia prawa zywno$ciowego, podstawowe akty prawne regulujace produkcje zywnosci.
Prawo zywno$ciowe Unii Europejskiej, podstawowe akty prawne, prawo wtorne - zasady. Stanowienie prawa w Unii
Europejskiej. Zagadnienia bezpieczenstwa i jakosci w prawie zywnosciowym UE i Polski. Geneza i istota normalizacji,
cel, system normalizacyjny, krajowe i migdzynarodowe organizacje normalizacyjne (PKN, CEN, CENELEC, ISO),
Kodeks Zywnosciowy - struktura, zawartoé¢. Kierunki doskonalenia prawa zywnosciowego oraz problematyka GMO,
,,howej” zywnosci 1 zywnosci o cechach prozdrowotnych.

Tematyka ¢wiczen: Zapoznanie z podstawowymi aktami prawnymi dotyczacymi zywno$ci (m.in. Ustawa o
bezpieczenstwie zywno$ci 1 zywienia, Rozporzadzenia 852/2004, 853/2004). Wymagania prawne dotyczace
znakowania produktow zywnosciowych. Wymagania prawne dotyczace zywnosci genetycznie modyfikowane;.
Urzedowa kontrola jako$ci — wymagania prawne. Instytucje UKZ.

Efekty ksztalcenia (umiejetnosci i kompetencje): Student zna podstawowe akty prawne krajowe i europejskie dotyczace
bezpieczenstwa zywnos$ci. Student potrafi odnalez¢ interesujacy go dokument prawny i potrafi go odpowiednio
zinterpretowac.
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Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego
Wydzial Nauk o Zywnosci

Nazwa przedmiotu Socjologia

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013
Tryb studiow Stacjonarne; Semestr 1

Jednostka prowadzaca Katedra Socjologii Wydzial Nauk Humanistycznych SGGW

przedmiot

Liczba godzin (tacznie) Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczef 30 | Liczba punktow ECTS 5,0

60 wyktadow 30 Rodzaj ¢wiczen audyt. Status przedmiotu fakultatywny

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne:

Zalozenia i1 cele przedmiotu: Celem zajg¢ jest zapoznanie studentdw z podstawowymi pojeciami i kategoriami
socjologicznymi, takimi jak kultura, naréd czy struktura spoleczna, zarowno w ich aspekcie teoretycznym jak i
praktycznym (empirycznym). Kategorie stuza opisowi rzeczywistosci spolecznej, ale takze diagnozowaniu
zachodzacych wspotczesnie zjawisk o charakterze makrospotecznym.

Tre$ci programowe przedmiotu

Tematyka wyktadow: Kultura i socjalizacja. Interakcje spoteczne. Role spoteczne. Kontrola spoteczna. Instytucje i
normy spoteczne. Grupy spoteczne. Rodzina. Naréd. Grupy etniczne i stosunki etniczne. Dyskryminacja. Mniejszosci
etniczne i narodowe w Polsce. Struktura spoteczna. Stratyfikacja spoteczna. Spoteczenstwa otwarte i zamknigte.
Ruchliwo$¢ 1 migracja. Demograficzny obraz polskiego spoleczenstwa. Nieréwnosci spoleczne. Marginalizacja.
Problemy biedy i ubdstwa. Wiadza i legitymizacja wladzy. Demokracja. Spoteczne aspekty religii. Zmiana spoleczna.
Nowoczesno$¢ i ponowoczesnos¢. Kultura masowa. Konsumpcjonizm. Globalizacja.

Tematyka ¢wiczen: Adekwatna do tematyki wyktadow

Efekty ksztalcenia (umiejetnosci i kompetencje): Student zna i potrafi zastosowaé kategorie socjologiczne do
adekwatnych zdarzen lub proceséw spotecznych; potrafi odroézni¢ grupe spoteczna od kategorii statystycznej; zna
zasady 1 mechanizmy funkcjonowania grup spolecznych; potrafi zdefiniowa¢ i wymieni¢ grupy etniczne i narodowe
funkcjonujagce w Polsce; zna pojecia shuzace do opisu struktury i hierarchii spotecznej (klasa, warstwa, status
spoteczny); potrafi scharakteryzowac polskie spoteczenstwo w w.w. kategoriach; potrafi scharakteryzowac system
demokratyczny oraz opisac polska demokracje
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Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o Zywnosci

Nazwa przedmiotu Statystyka

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studiéw Stacjonarne Semestr 2

Jednostka prowadzaca Wydzial Zastosowan Informatyki i Matematyki; Katedra Ekonometrii i Statystyki

przedmiot

Liczba godzin (facznie) 30 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen:15 | Liczba punktow ECTS 3,0
wyktadow 15 Rodzaj ¢wiczen laborat. | Status przedmiotu obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne: podstawy matematyki i informatyki

Zatozenia i cele przedmiotu: Celem wyktadu jest zapoznanie stuchaczy z podstawowymi metodami analizy danych
statystycznych pochodzacych z obserwacji oraz badan empirycznych. Natomiast celem zaj¢¢ laboratoryjnych bedzie
wyksztalcenie samodzielnego i swobodnego wykorzystania programéw komputerowych w podstawowym zakresie
zastosowania metod analizowania wszelkiego rodzaju danych statystycznych oraz wlasciwego wnioskowania.

Tresci programowe przedmiotu

Tematyka wykladow: Zdarzenia losowe. Prawdopodobienstwo teoretyczne i empiryczne. Prawdopodobienstwo zdarzen
wylaczajacych si¢ oraz zdarzen niezaleznych i zaleznych. Reguta Bayesa. Pojecie zmiennej losowej. Rozklady zmiennych
losowych skokowych (zero-jedynkowy, dwumianowy, Poissona) — funkcja rozktadu prawdopodobienstwa i dystrybuanta oraz
parametry rozktadu. Rozklady zmiennych losowych ciaglych. Rozktad prostokatny oraz rozktad normalny — funkcja gestosci i
dystrybuanty, standaryzacja rozktadu normalnego. Zbiorowos$¢ generalna (populacja), a zbiorowos$¢ probna (proba). Empiryczny
rozklad prawdopodobienstwa zmiennej losowej — szeregi rozdzielcze. Estymacja punktowa. Wybrane rozklady empiryczne.
Estymacja przedzialowa — szacowanie wartosci podstawowych parametréw dla populacji normalnej. Szacowanie frakcji
(prawdopodobienstwa) dla rozktadu zero-jedynkowego (dwumianowego). Estymacja przedzialowa dla réznic wartosci $rednich
i frakcji. Zasady wnioskowania statystycznego. Hipotezy statystyczne i ich weryfikacja. Testy istotnosci. Wnioskowanie o
wartosci Sredniej populacji. Wnioskowanie o frakcji (prawdopodobienstwie). Hipotezy: o réwnosci Srednich dwdch populacji
normalnych — pojecie NIR; o rownosci wariancji; o rownosci dwoch frakcji (prawdopodobienstw). Statystyczne badania
doswiadczalne nad zréznicowaniem wartosci $rednich w wielu populacjach normalnych — do$wiadczenia czynnikowe.
Doswiadczenie jednoczynnikowe w ukladzie catkowicie losowym i losowanych blokach. Metoda analizy wariancji. Por6wnania
wielokrotne warto$ci $rednich (grupowanie obiektow); procedury: tStudenta, Tukey’a, Newmana-Keulsa, Duncana i Dunnetta.
Doswiadczenia dwuczynnikowe — analiza danych, zagadnienie interakcji. Test chi-kwadrat jako test zgodnosci rozkltadu
empirycznego z teoretycznym, zgodnosci wielu rozktadow empirycznych oraz jako test niezaleznosci zmiennych jakosciowych
(tablica kontyngencji). Wybrane nieparametryczne metody analizowania danych statystycznych. Badanie zwigzku miedzy
dwiema cechami ilo$ciowymi w populacji — analiza korelacji. Dopasowanie krzywej do danych empirycznych metoda
najmniejszych kwadratow — analiza regresji wg réznych modeli zaleznosci. Analiza liniowej regresji wielokrotnej, testowanie
hipotez w modelu liniowym regresji oraz analiza dopasowania (doboru modelu) funkcji regresji. Repetytorium, sprawdzian
wiadomosci.

Tematyka ¢wiczen: Rozklady zmiennych losowych skokowych (zero-jedynkowy, dwumianowy). Parametry zmiennych
losowych. Rozktady zmiennej losowej ciaglej — rozktad normalny, funkcje gestosci i dystrybuanty, standaryzacja zmiennej
normalnej. Zbiorowo$¢ generalna (populacja), a zbiorowo$¢ probna (proba). Estymacja punktowa i przedzialowa — szacowanie
wartosci podstawowych parametrow dla populacji normalnej. Szacowanie frakcji (prawdopodobienstwa) dla rozkladu zero-
jedynkowego (dwumianowego). Estymacja przedzialowa dla réznic wartoéci $rednich i frakeji. Hipotezy statystyczne i ich
weryfikacja. Testy istotnosci. Wnioskowanie o wartosci $redniej populacji. Wnioskowanie o frakcji (prawdopodobienstwie).
Hipotezy: o réwnosci $rednich dwoch populacji normalnych niezaleznych i zaleznych, o réwnosci wariancji; o rownosci dwoch
frakcji prawdopodobienstw. Doswiadczenie jednoczynnikowe w ukladzie catkowicie losowym. Jednoczynnikowa analiza
wariancji. Zagadnienie porownan wielokrotnych wartosci $rednich; wybrane procedury grupowania obiektow. Uktad
losowanych blokéw. Test chi-kwadrat jako test zgodnosci rozktadu empirycznego z teoretycznym, zgodnosci wielu rozktadow
empirycznych oraz jako test niezaleznosci zmiennych jakosciowych (tablica kontyngencji). Badanie zwigzku miedzy dwiema
cechami ilosciowymi w populacji — analiza korelacji. Analiza regresji dwoch zmiennych wg réznych modeli zaleznosci.

Efekty ksztalcenia (umiejetnosci i kompetencje): Student zrozumie znaczenie oraz umie samodzielnie zastosowac
podstawowe metody statystyczne w analizie danych empirycznych w typowych sytuacjach badawczych.
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Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Technologia informacyjna

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki: 2012/2013

Tryb studidow Stacjonarne Semestr: 2

Jednostka prowadzaca Wydziat Rolnictwa i Biologii SGGW Katedra Doswiadczalnictwa i Bioinformatyki

przedmiot

Liczba godzin (facznie) 45 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 30 | Liczba punktow ECTS 4,0
wyktadow: 15 Rodzaj ¢wiczen: laborat. Status przedmiotu:

obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajgce i wymagania wstgpne:

Zalozenia i cele przedmiotu: Zapoznanie studentow z podstawami teorii budowy, oprogramowania i wykorzystania
systemOw informatycznych ze szczegdlnym uwzglednieniem sieci. Organizacja pracy przy komputerze wraz z obshuga
podstawowych programéw komputerowych, a w szczegdlnosci ksztaltowanie umiejetnosci postugiwania si¢ edytorem
tekstow. Zapoznanie studentdéw z podstawami teorii baz danych tabelarycznych, przedstawienie mozliwosci
wykonywania analiz przy pomocy arkusza kalkulacyjnego. Tworzenie raportow, tabelarycznych i graficznych
(wykresy), oraz pokazanie mozliwo$ci rozszerzonego wykorzystania arkuszy z uzyciem funkcji wbudowanych do
innych zastosowan.

Tresci programowe przedmiotu

Tematyka wykladow: System komputerowy. Budowa komputera. Organizacja pracy i korzystania z komputera,
systemy plikow, pamigci dyskowe. Sieci komputerowe, budowa i wykorzystanie. Systemy Operacyjne. Uzytkowanie
komputera, mozliwosci i zasady uzytkowania programéw komputerowych, typy oprogramowania. Charakterystyka
systemow informacyjnych. Bezpieczenstwo i zdrowie srodowiska pracy. Elementy programowania komputerowego.

Tematyka ¢wiczen: Podstawy pracy w Windows. Organizacja pracy w tych systemach. Wykorzystywanie mozliwos$ci
sieciowych komputera. Edytor tekstu MS Word: formatowanie tekstu, wstawianie i formatowanie symboli,
tabulatorow, tabel, wstawianie obiektow graficznych, dokumenty wielostronicowe, Kkorespondencja seryjna z
wykorzystaniem baz danych, edycja wzorow. Arkusz kalkulacyjny: wprowadzanie, wypelnianie ciggami wartosci,
adresacja, funkcje. Tworzenie i modyfikacja wykreséw. Tabele (bazy) danych, tworzenie raportu tabel przestawnych i
wykresu przestawnego. Kreator funkcji arkusza, zaawansowane formuly. Wykorzystanie arkusza w analizach
statystycznych danych liczbowych.

Efekty ksztalcenia (umiej¢tnosci i kompetencje): Student posiada podstawowa wiedze przydatng do uzyskania
Europejskiego Certyfikatu Umiejetnosci Komputerowych ECDL. Student potrafi: obstugiwaé system operacyjny,
zarzadzaé plikami, wyszukiwac¢ informacji w sieci Internet, tworzy¢ i formatowaé¢ dokumenty w edytorze tekstu,
formatowa¢ dokumenty wielostronicowe (raporty, publikacje), korzysta¢ z narz¢dzia korespondencja seryjna, wstawiaé
tabele, rysunki. Student potrafi tworzy¢ zestawienia w arkuszach kalkulacyjnych, raporty i wykresy, wyszukiwaé
informacje z baz danych. Rozwigzywa¢ zadana i problemy finansowe, statystyczne, bazodanowe, przy pomocy funkcji
arkusza. Wiedza i umiejetnosci zdobyte na ¢wiczeniach beda podstawa do dalszej nauki przedmiotoéw informatycznych
na poziomie rozszerzonym (studia drugiego stopnia).
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Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Toksykologia Zywno$ci

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studiow Stacjonarne Semestr 4

Jednostka prowadzaca Wydziat Nauk o Zywnosci

przedmiot

Liczba godzin (tacznie) 60 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczef 30 | Liczba punktow ECTS 6,0
wyktadow 30 Rodzaj ¢wiczen: laborat. Status przedmiotu obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne: Ogdlna Technologia Zywnosci, Podstawy Zywienia cztowieka,

Zatozenia i cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest zapoznanie studenta podstawami toksykologii zywnosci, w
szczegblnoscei z roznorodnymi aspektami od zywnosciowych substancji toksycznych, wptywem réznych czynnikow na
toksycznos¢é zwiazkéw chemicznych, przemianami trucizn w organizmie oraz wybranymi mechanizmami dziatania
trucizn. Zaznajomienie z podstawowymi problemami i zagadnieniami toksykologii chemicznych substancji
wystepujacych w surowcach i zywnosci, a takze ich przemianami (biotransformacjg) w organizmie cztowieka i w
srodowisku. Studenci uzyskaja rowniez wiedze¢ na temat aspektow prawnych dotyczacych toksykologii oraz na temat
wybranych zagadnien zwigzanych z toksykologia szczegdtowa w tym roéwniez ekotoksykologia. Studenci opanuja
réwniez praktyczna wiedze na temat wybranych metod analizy zanieczyszczen, skazen zywnosci z uwzglednieniem
kontaminantéw chemicznych powstajacych w tancuchu zywnosciowym i procesach technologicznych.

Tresci programowe przedmiotu

Tematyka wyktadow: Podstawy toksykologii i ekotoksykologii, klasyfikacja trucizn, charakterystyka ekspozycji, ocena
toksycznosci, LD50 i TDS50, spektrum niepozadanych oddziatywan, interakcje i tolerancje, biotransformacja i
mechanizmy toksycznosci. Naturalne toksyny w zywnosci, oznaczanie toksyn w zywnosci, Klasyfikacja i toksycznos¢
naturalnych toksyn, naturalne toksyny w zywnosci pochodzenia zwierzgcego, ro$linnego, toksyny grzybowe
(mikotoksyny), toksyny bakteryjne, dzialanie i mechanizmy toksycznoséci. Alergie zywno$ciowe, uczulenia,
nadwrazliwo$¢, naturalne zrodla alergenow, alergeny zywno$ciowe. Biokumulacja, Biomarkery ekspozycji.
Zanieczyszczenia i pozostatosci chemiczne, srodowiskowe, w tancuchu zywnosciowym, wpltyw na zdrowie i dobrostan,
ocena ryzyka. Dodatki do Zywnosci i kontaminanty powstajace w procesach technologicznych. GMO ocena
bezpieczenstwa i analiza ryzyka. Okreslanie ADI, PMTDI, PTWI, dopuszczalnej zawartosci substancji toksycznych w
produktach spozywczych. Ocena ryzyka zwigzanego z narazeniem na substancje obce poprzez zywno$¢. Modelowanie
zagrozen, QASR, margines bezpieczenstwa MoE. Rola i zadania EFSA i RASFF w zakresie toksykologii Zywnosci.

Tematyka ¢wiczen: Analiza ryzyka i korzys$ci na podstawie danych eksperymentalnych. Oznaczanie zawarto$ci PCB i
dioksyno-podobnych PCB w rybach i tluszczu — GCMS. Wykrywanie i identyfikacja izomerow trans kwasoéw
thuszczowych w tluszczach. Oznaczanie chemicznych przeciwutleniaczy GCMS. Oznaczanie zawartosci rteci w
przetworach rybnych. Oszacowanie MoE dla akrylamidu i furanu pobrania z dietg. Badania produktow oksydacji
steroli.

Efekty ksztalcenia (umiejetnosci i kompetencje): Student potrafi okresli¢ okolicznosci powstawania zatrué
substancjami chemicznymi poprzez zywnos¢. Zna losy ksenobiotykdw w organizmie, z uwzglednieniem ich przemian
wplywajacych na toksyczne dziatanie. Rozumie zasady modelowania zagrozen i wyznaczania MoE. Zna obowiazujace
przepisy prawne UE dotyczace zanieczyszczen i pozostalosci chemicznych w Zzywnosci. Potrafi oceni¢ zrodta
potencjalnych toksycznych sktadnikéw zywnosci i dokona¢ oceny zagrozen zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci.
Potrafi wskaza¢ instytucje krajowe i unijne, ktore odpowiadaja za bezpieczenstwo zywnoS$ci i konsumentéw oraz
okresli¢ ich zakresy kompetencji w dziedzinie ksztaltowania prawa zywnos$ciowego i nadzorowania bezpieczenstwa
zywnosci. Umie sprecyzowaé zasady pozyskiwania surowcoOw i produkcji zywnos$ci bezpiecznej. Posiada wiedze
dotyczaca metod analizy pozostalosci i zanieczyszczen chemicznych.
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CoNoOR~wWNE

Grupa tresci kierunkowych

Analiza i ocena jako$ci zywno$ci

Analiza ryzyka

Autentyczno$¢ 1 identyfikowalno$¢ zywnosci

Bezpieczenstwo opakowan

Chemia zywnosci

Instrumentalne metody oceny bezpieczenstwa i jakoSci zywnosci
Inzynieria zywnosci

Logistyka w tancuchu zywno$ciowym

Mikrobiologia zywnos$ci

. Nadzor weterynaryjny i sanitarny w gospodarce zywnos$ciowej
. Ochrona zdrowia publicznego

. Ogdlna technologia zywnosci

. Organizacja przedsigbiorstwa zywnosciowego

. Patogenne zmiany w surowcach roslinnych

. Patogenne zmiany w surowcach zwierzgcych

. Podstawy biologii molekularnej i inzynierii genetyczne;j

. Podstawy metrologii w przemysle spozywczym

. Podstawy zywienia cztowieka

. Seminarium dyplomowe

. Systemy zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci

. Technologia i higiena zywno$ci pochodzenia ro§linnego

. Technologia i higiena zywnos$ci pochodzenia zwierzecego

. Towaroznawstwo zywno$ci

. Zagrozenia biologiczne w zywnosci

. Zagrozenia chemiczne i fizyczne w Zywnosci

. Zintegrowane zarzadzanie srodowiskiem w tancuchu zywnosciowym
. Zywno$¢ genetycznie modyfikowana
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Szkola Gléwna Gospodarstwa_Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Analiza i ocena jako$ci Zywnosci

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki: 2012/2013

Tryb studiow Stacjonarne Semestr 4

Jednostka prowadzaca Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Oceny Zywnosci

przedmiot

Liczba godzin (facznie) 60 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 30 | Liczba punktow ECTS 6,0
wyktadow 30 Rodzaj ¢wiczen laborat. Status przedmiotu obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne: podstawowa wiedza dotyczaca chemii zywnosci

Zatozenia i cele przedmiotu: Zapoznanie studentdow z problematyka jako$ci zywnosci i metod stosowanych w jej
ocenie.

Tre$ci programowe przedmiotu

Tematyka wyktadow Miejsce i rola analizy zywnosci w technologii zywnosci. Urzedowa kontrola zywnosci w Polsce i
Unii Europejskiej. Kryteria oceny artykulow spozywczych, bezpieczenstwa i jakosci zywno$ci — wymogi prawa
zywno$ciowego. Weryfikacja deklaracji. Standardy jakosci w Unii Europejskiej. Jako§¢ metod analitycznych, zasady
walidacji metod, ocena biegtoséci laboratoriow badawczych, GLP i akredytacja laboratoriow (ISO-17025). Analiza
zywnosci a systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci. Zasady pobierania i techniki przygotowania
probek. Robotyzacja przygotowania probek. Chemiczne, fizyczne i fizyko-chemiczne metody analizy zywnosci.
Okreslanie sktadu podstawowego. Metody badan ttuszczow, sacharydow i bialek oraz ich bioaktywno$ci. Techniki
analityczne: spektroskopia emisyjna, podczerwieni, magnetycznego rezonansu jadrowego, spektrometria mas.
Separacyjne techniki analityczne: - chromatografia gazowa, chromatografia cieczowa w tym z fluidalna, elektroforeza
kapilarna. Stosowane kolumny, fazy stacjonarne, fazy ruchome detektory, detektory selektywne. Sprzeganie technik
separacyjnych . Wiclowymiarowos$¢ i sprz¢zenia technik separacyjnych i identyfikacyjnych.. Autentycznos¢ zywnosci
— metody badan, podazanie §ladem — identyfikowalno$¢ w tancuchu zywnosciowym. Mineralizacja. Nieorganiczne i
organiczne substancje §ladowe. Miniaturyzacja, robotyzacja analizy Zywno§ci.

Tematyka ¢wiczen: Przeprowadzenie oznaczen zawartosci i charakterystyki sktadnikow zywnosci tj. biatek, thuszczow,
weglowodanéw, wody, witamin, kwas6w organicznych oraz interpretacja uzyskanych wynikéw. Przygotowanie probek
do oznaczania popiolu 1 jego charakterystyka. Praktyczne wykorzystanie metod densymetrycznych,
spektrofotometrycznych i optycznych w analizie zywnosci. Metody analizy sensorycznej stosowane w ocenie jako$ci
Zywnosci.

Efekty ksztatcenia (umiejetnosci i kompetencje): Student wie w jakich dokumentach zawarte sa wymagania jako$ciowe
dla produktow spozywczych. Wie jak oceni¢ jako$¢ uzyskanych wynikéw. Zna metody stosowane w analizie zywnoS$ci
i rozumie ich zasady. Student umie pobraé¢ i przygotowac probki do analiz. Umie wybra¢ odpowiednie metody oraz
potrafi przeprowadzi¢ analizy jakos$ciowe i iloSciowe sktadnikéw zywnosci takich jak woda, oligosacharydy, skrobia,
tluszcze, bialka, witaminy. Na podstawie uzyskanych wynikéw umie oceni¢ jako$¢ produktéw i pdtproduktow
spozywczych zgodnie z obowigzujagcymi normami i rozporzadzeniami.
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Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Analiza ryzyka

Kierunek studiow Bezpieczenstwo Zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013
Tryb studiow Stacjonarne Semestr 6

Jednostka prowadzaca Wydziat Nauk o Zywnosci

przedmiot

Liczba godzin (facznie) Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 15 | Liczba punktow ECTS 1,0

15 wyktadow Rodzaj ¢wiczen audyt. Status przedmiotu obowiazkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne: Ogélna Technologia Zywnosci, Toksykologia zywnosci,

Celem przedmiotu jest zapoznanie studenta podstawami analizy i, zarzadzania ryzykiem oraz komunikacji ryzyka w
zarzadzaniu bezpieczenstwem zywnosci.. Studenci uzyskajg rowniez wiedzg na temat aspektoéw prawnych dotyczacych
wykonywania analizy ryzyka, modelowania i predykcji zagrozen biologicznych, chemicznych, migracji z materiatéw w
kontakcie z zywnoS$cia oraz prewencji.. Studenci opanujg roéwniez praktyczng wiedz¢ na temat wybranych metod i
modeli analizy ryzyka i korzysci..

Tresci programowe przedmiotu

Tematyka wyktadow:

Tematyka ¢wiczen: Zasady analizy ryzyka — uwarunkowania prawa zywnosciowego UE i krajowego. Etapy w analizie
ryzyka — zarzadzanie ryzykiem — komunikacja ryzyka. Modelowanie predykcyjne zagrozen biologicznych,
chemicznych i fizycznych. Analiza danych epidemiologicznych z obszaréw wysokiego zagrozenia. Grupy wysokiego
ryzyka. Metody okre§lania ekspozycji na zagrozenia, walidacja metod. Margines bezpieczenstwa. Dazenie
utrzymywania niskich skazen kancerogenami genotoksycznymi ALARA. Ekstrapolacja ekspozycji na niskie dawki
kancerogenow w modelach zwierzecych. Modele analizy ryzyka i korzysci. Interakcje migdzy potencjalnymi
zagrozeniami, ekotoksykologia. Biomonitoring i biomarkery a analizie ryzyka. Mikrobiologiczny test
genotoksycznosci Ames’a, Rola i zadania EFSA i RASFF w zakresie analizy ryzyka zywno$ci.

Efekty ksztalcenia (umiejetnosci i kompetencje): Student potrafi okresli¢ okolicznosci powstawania zatrué
substancjami chemicznymi poprzez zywnos$¢. Rozumie zasady modelowania zagrozen i wyznaczania MoE. Posiada
wiedze dotyczaca metod analizy pozostalo$ci i zanieczyszczen chemicznych. Zna obowigzujace przepisy prawne UE
dotyczace zanieczyszczen i pozostalosci chemicznych w zywnos$ci. Potrafi oceni¢ zrodta potencjalnych toksycznych
sktadnikéw zywnosci i dokona¢ oceny zagrozen i analizy ryzyka. Potrafi wskaza¢ instytucje krajowe i unijne, ktore
odpowiadaja za bezpieczenstwo zywno$ci i konsumentéw oraz okresli¢ ich zakresy kompetencji w dziedzinie
ksztaltowania prawa zywnoS$ciowego i1 nadzorowania bezpieczenstwa zywnosci. Umie sprecyzowaé zasady
pozyskiwania surowcow i produkcji zywnosci bezpiecznej.
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Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Autentyczno$¢ i identyfikowalno$é zywnosci

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywno$ci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studiow Stacjonarne Semestr 7

Jednostka prowadzaca Wydziat Nauk o Zywnosci

przedmiot

Liczba godzin (tacznie) 15 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen Liczba punktow ECTS 1,5
wyktadow 15 Rodzaj ¢wiczen: Status przedmiotu obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne: Ogdlna Technologia Zywnosci, Podstawy Zywienia cztowieka,

Zalozenia i cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest zapoznanie studenta zasadami identyfikowalno$ci w tancuchu
zywno$ciowym 1 autentyczno$ci z uwzglednieniem aspektow logistyki tancucha i bezpieczenstwa zdrowotnego i
ekonomicznego konsumenta.

Tre$ci programowe przedmiotu

Tematyka wyktadow: Identyfikowalno$¢ w tancuchu zywno$ciowym — podstawy prawne, prawo UE i krajowe.
Wymogi w zakresie zarzadzania bezpieczenstwem zywno$ci — systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnos$ci —
HACCP, identyfikowalno$¢ — aspekty w systemach zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnos$ci. Bezpieczenstwo
zywnoS$ci 1 bezpieczenstwo eckonomiczne, falszowanie, podrabianie zywnosci. Wicloaspektowos$¢ i specyficzno$é
sektorowa autentycznos$ci zywnosci. Problematyka informacji dla konsumenta i zgodnosci deklaracji producenta.
Autentycznos$¢ zywnosci a identyfikowalnos¢ zywnosci. Certyfikacja obligatoryjna i1 fakultatywna zywno$ci — strona
trzecia. Rola i zadania UKZ w identyfikowalno$ci zywnosci i zapewnieniu autentycznosci zywnosci. Autentyczno$é —
produkty regionalne, tradycyjne, specyficznego (geograficznego) charakteru. Metody i komplementarno$¢ metod badan
autentyczno$ci zywnosci — zastosowania metod bioanalitycznych i instrumentalnych. Metody zapewnienia monitoringu
autentyczno$ci zywnos$ci. Analiza przypadkéw — identyfikowalno$é i autentyczno$¢ w tancuchu migsa i produktéw
miesnych. Autentycznos$¢ sokoéw i napojow bezalkoholowych. Systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem, listy
sprawdzajace (BRC, IFS) a autentycznos$c¢ i identyfikowalnosc.

Tematyka ¢wiczen:

Efekty ksztalcenia (umiejgtnosci i kompetencje): Student potrafi oceni¢ i zaprojektowal system zapewnienia
identyfikowalno$ci zywnosci, materiatow pomocniczych w tancuchu zywnosci. Zna problematyke autentycznosci w
aspekcie zapewnienia bezpiecznej zywnos$ci, oraz metod nadzoru i kontroli. Posiada wiedz¢ na temat krytycznych
parametréw jakosci — waznych dla zapewnienia autentyczno$ci oraz ich oceny i kontroli. Zna obowigzujace przepisy
prawne UE dotyczace identyfikowalnosci 1 autentyczno$ci w tancuchu zywnosciowym. Umie sprecyzowac zasady
pozyskiwania surowcow i produkcji zywnoséci w systemie identyfikowalnosci.
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Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Bezpieczenstwo opakowan

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studiow Stacjonarne Semestr 6

Jednostka prowadzaca Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii Zywnosci

przedmiot

Liczba godzin (facznie) 30 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 15 | Liczba punktow ECTS 3,0
wyktadow 15 Rodzaj ¢wiczen laborat. Status przedmiotu obowiazkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne: Ogolna technologia Zzywnosci

Zalozenia i cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest zapoznanie Studentéw z zagadnieniami zwigzanymi z materiatami
w kontakcie z zywnosci, w tym z charakterystyka opakowan oraz doborem do produktu zywnosciowego, w aspekcie
technologicznym oraz z innymi uwarunkowaniami bezpieczenstwa zywno$ci obowigzujacymi w tym zakresie.

Tresci programowe przedmiotu

Tematyka wykladow: Definicje materiatdw w kontakcie z zywnoscia, definicje i funkcje opakowan do zywnosci.
Kryteria klasyfikacji. Charakterystyka funkcjonalna, kontrola jako$ci. Kryteria doboru materialdow w kontakcie i
opakowan. Technika i technologia pakowania zywnosci. Specyficzne sposoby pakowania. Opakowania aktywne.
Znakowanie. Grafika, formy i wyglad. Opakowania zbiorcze. Opakowania i jednostki transportowe. Materialy w
kontakcie w przemysle spozywczym, wymagania higieniczne i bezpieczenstwa zywno$ci. Metody badan
bezpieczenstwa materialow w kontakcie z zywno$cia, migracja ogdlna i specyficzna. Opakowania w strategii nowego
produktu. Opakowania a ochrona srodowiska. Przeglad opakowan do podstawowych grup artykutdow spozywczych.
Tendencje rozwojowe i perspektywy w zakresie opakowan do zywnosci.

Tematyka ¢wiczen: Funkcje opakowan zywnosci: analiza funkcji handlowych opakowan i zgodnosci ich znakowania z
przepisami. Opakowania metalowe, szklane, z wytwordw papierniczych i tworzyw sztucznych. Wykonanie zamknigcia
na podwojng zaktadke i kontrola szczelnosci puszki metalowej, badania odpornosci powtok lakierniczych. Analiza
jakosci opakowan papierowych i szklanych. Analiza jakosci i funkcji opakowan zbiorczych i ich znakowania. Zaj¢cia
terenowe w laboratoriach COBRO (Centralnego Osrodka Badawczo-Rozwojowego Opakowan)

Efekty ksztalcenia (umiejetnosei i kompetencje): Student potrafi okresli¢ podstawowe funkcje materiatow w kontakcie,
opakowan i oceni¢ zgodno$¢ znakowania produktdw spozywczych z obowigzujacymi przepisami. Student umie
wykona¢ 1 sprawdzi¢ szczelno$¢ zamknigcia na podwojna zaktadke, potrafi oceni¢ przydatnos¢ i znalez¢ wady
opakowan szklanych, umie zidentyfikowa¢ rodzaje, materialtdw w kontakcie, wytworéw papierowych i rodzaje
tworzyw sztucznych. Student potrafi zharmonizowaé wymiary opakowan jednostkowych ze zbiorczymi i z
europaletami.
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Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Chemia zywnosci

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studiow Stacjonarne Semestr 2

Jednostka prowadzaca Wydzial Nauk o Zywnosci, Katedra Chemii

przedmiot

Liczba godzin (facznie) 60 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 30 | Liczba punktow ECTS 6,0
wyktadow 30 Rodzaj ¢wiczen laborat. Status przedmiotu obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstegpne: chemia nieorganiczna, chemia organiczna

Zalozenia i cele przedmiotu: Zapoznanie studentéw z podstawowymi sktadnikami wystepujacymi w zywnosci oraz z
wlasciwos$ciami, przemianami i modyfikacjami chemicznymi i enzymatycznymi tych skladnikéw. Zapoznanie z
interakcjami poszczegdlnych sktadnikoéw w czasie przetwarzania i przechowywani zywnosci.

Tresci programowe przedmiotu

Tematyka wyktadow: Woda w zywnos$ci — wlasciwosci fizykochemiczne i oddziatywanie na zywno$¢. Mikroelementy,
makroelementy. Lipidy w zywnos$ci. Chemiczne i enzymatyczne modyfikacje lipidow, przemiany zachodzace podczas
przechowywania, przeciwutleniacze. Aminokwasy i biatka — wilasciwosci i przemiany. Weglowodany w zywnosci.
Zwiazki heterocykliczne. Witaminy. Reakcje enzymatycznego i nieenzymatycznego brunatnienia. Chemia smaku i
zapachu. ph zywnosci i bufory. Substancje spulchniajace. Metody instrumentalne.

Tematyka ¢wiczen: Sktadniki zywnosci i ich reakcje charakterystyczne. Zmiany chemiczne zachodzace w tluszczach
poddanych obrdbce termicznej. Hydroliza enzymatyczna tluszczéw. Wiasciwosei fizykochemiczne biatek mleka.
Wtasciwosci fizykochemiczne weglowodanéw na przyktadzie miodéw pszczelich. 1zolacja i1 charakterystyka olejkow
eterycznych z surowcow roslinnych. Obliczenia z zakresu chemii Zywnosci.

Efekty ksztalcenia (umiejetnosei i kompetencje): Student zna rolg¢ i budowe podstawowych sktadnikow zywnosci.
Student zna sktad chemiczny wybranych grup produktéw spozywczych, tzn. zawarto$¢ podstawowych sktadnikoéw
takich jak: woda, biatka, thuszcze, cukrowce. Student potrafi wykonaé¢ podstawowe reakcje charakterystyczne dla
gtownych sktadnikéw produktow zywnosciowych. Student rozumie zmiany chemiczne i fizyczne zachodzace w
zywno$ci podczas jej przechowywania 1 przetwarzania. Student rozumie interakcje zachodzace pomiedzy
poszczegolnymi sktadnikami zywnosci. Student potrafi zdefiniowaé pojecia: mikroelementy, makroelementy,
witaminy. Student zna reakcje nieenzymatycznego brunatnienia w zywnosci. Student rozumie procesy chemiczne
towarzyszace odbieraniu smaku i zapachu. Student potrafi wykona¢ podstawowe obliczenia chemiczne z zakresu
analityki zywno$ciowe;j.
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Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Instrumentalne metody oceny bezpieczenstwa i jakosci Zzywno$ci

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studiow Stacjonarne Semestr 5

Jednostka prowadzaca Wydziat Nauk o Zywnosci

przedmiot

Liczba godzin (facznie) 45 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 15 | Liczba punktow ECTS 4,0
wyktadow 30 Rodzaj ¢wiczen: laborat. Status przedmiotu obowiazkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne: Ogélna Technologia Zywnosci, Toksykologia Zywnosci,

Zalozenia i cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest zapoznanie studenta z postgpem w instrumentalnych metodach i
technikach analitycznych zwigzanych z bezpieczenstwem zywnoS$ci, wspierania zapewnienia jakosci i autentycznoS$ci
Zywnos§ci.

Tresci programowe przedmiotu

Tematyka wykladow: Rozwdj metod genomicznych, proteomicznych i metabolomicznych — zastosowania w analizie
zywnoSci. Zastosowania spektrometrii mas w badaniach bezpieczenstwa i autentyczno$ci zywnosci i surowcoéw rolno-
spozywczych. Instrumentalne techniki sprz¢zone, wielowymiarowe — ICPMS, CEMS, 2dGCMS, MDGCMS, LCMS,
LCGCMS. Miejsce i rola mikrobioanalityki,, mikroanalityki w badaniach oddzialywania ksenobiotykow, substancji
bioaktywnych na organizmy zywe, diagnostyka krytycznych parametréw jakosci i bezpieczenstwa zywnosci. Podstawy
interpretacji widm masowych dla réznych technik jonizacji oraz analizatoréw mas. Sprzgganie technik separacyjnych z
z NMR. Techniki analityczne w badaniach autentyczno$ci — zasady komplementarno$ci technik. Metody analizy
réwnoczesnej wielu grup kontaminantow chemicznych. Nowoczesne techniki wyodrebniania i niezb¢dnego usuwania
zwigzkow balastowych — metody multi-residues. Techniki kalibracyjne.

Tematyka ¢wiczen: Metody badania autentycznosci masta i tluszczy roslinnych — substancje, biomarkery.
Zastosowania technik dwuwymiarowej chromatografii gazowej 2dGCMS. Interpretacja widm masowych substancji
lotnych kawy palonej i serow dojrzewajacych. Interpretacja widm masowych wybranych zanieczyszczen chemicznych.
Metodyka QUECHRS GCMS w analizie pozostatosci chemicznych w zywnosci.

Efekty ksztatcenia (umiejetnosci i kompetencje): Student potrafi okresli¢ metody i techniki badan kontaminantoéw i
pozostato$ci chemicznych w zywnosci. Zna podstawowe metody mikroanalityczne i mikrobioanalityczne analizy
krytycznych parametrow jakosci i bezpieczenstwa zywno$ci. Zna obowiazujace przepisy prawne UE dotyczace
zanieczyszczen 1 pozostatosci chemicznych w zywnos$ci. Potrafi analityczne wskazaé i zweryfikowaé zrodia
potencjalnych toksycznych skladnikow zywnos$ci. Student- potrafi wskaza¢ instytucje krajowe i unijne, ktore
odpowiadaja za bezpieczenstwo zywnosci i konsumentéw oraz - umie postawi¢ wymagania w zakresie pozyskiwania
surowcow 1 produkcji zywnosci bezpiecznej. Posiada poglgbiong wiedze dotyczaca metod analizy krytycznych
parametréw jakosci jak i pozostatosci oraz zanieczyszczen chemicznych zywnosci.
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Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Inzynieria Zywnosci

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013
Tryb studidow Stacjonarne Semestr 4

é?gggrsr:}(;t prowadzaca Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

Liczba godzin (facznie) Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 40 | Liczba punktow ECTS 6,0

70 wyktadow 30 Rodzaj ¢wiczen: laborat. Status przedmiotu obowiazkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne: matematyka, fizyka, chemia fizyczna, maszynoznawstwo przemyshu
SpOZywcCZzego

Zatozenia i cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z podstawowymi procesami wystepujacymi
przy wytwarzaniu zywnosci, z uwzglednieniem ich podzialu na procesy mechaniczne rzadzone prawami mechaniki ciat
statych i cieczy, procesy cieplne polegajace na zmianie stanu termicznego Srodowiska oraz procesy dyfuzyjne, w
ktérych zachodzi ruch sktadnika lub sktadnikéw. Dla wszystkich omawianych proceséw podstawowych przedstawiona
zostanie natura danego procesu, parametry decydujace o jego przebiegu oraz sposob bilansowania.

Tresci programowe przedmiotu

Tematyka wyktadow: Definicja procesu, zasady bilansowania strumieni. Podstawowe wiasciwos$ci fizyczne surowcow i
produktow. Rozdrabnianie cial statych i cieczy. Przeptyw pltynéw. Fluidyzacja i transport pneumatyczny. Filtracja.
Mieszanie. Wirowanie. Przenoszenie ciepla — przewodzenie, konwekcja, promieniowanie. Opory ruchu ciepta.
Wymiana ciepta z przemiang fazowa — wrzenie, skraplanie, zamrazanie. Przenoszenie masy — molekularne i
konwekcyjne. Opory ruchu masy. Suszenie, ekstrakcja, krystalizacja, destylacja i rektyfikacja. Procesy membranowe.

Tematyka ¢wiczen: Wyznaczanie strat ci$nienia podczas przeptywu ptynu w rurociggu. Badanie procesu fluidyzacji.
Badanie procesu filtracji przy stalym ci$nieniu. Badanie procesu mieszania ptynnych produktéw spozywczych. Ruch
ciepta. Ztozona wymiana ciepta w wymiennikach. Bilans ciepta procesu odparowania. Badanie procesu zamrazania
produktow spozywczych. Badanie kinetyki suszenia konwekcyjnego. Badanie procesu destylacji. Badanie procesu
ekstrakcji w uktadzie ciecz-ciato state. Badanie procesu krystalizacji.

Efekty ksztalcenia (umiejetnosci i kompetencje): Student potrafi scharakteryzowaé podstawowe procesy jednostkowe
wystepujace przy wytwarzaniu zywnosci z uwzglednieniem natury danego procesu, parametréw decydujacych o jego
przebiegu oraz sposobu bilansowania. Student potrafi wykona¢ podstawowe obliczenia dotyczace procesow
mechanicznych rzadzonych prawami mechaniki ciat statych i cieczy, proceséw cieplnych oraz procesow dyfuzyjnych,
zna zasady dzialania i eksploatacji maszyn
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Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Logistyka w lancuchu zywno$ciowym

Kierunek studiow Bezpieczenstwo Zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013
Tryb studidow Stacjonarne Semestr 4

Jednostka prowadzaca Katedra Ekonomiki i Organizacji Przedsigbiorstw, Zaktad Ekonomiki Produkcji i
przedmiot Logistyki

Liczba godzin (facznie) Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 30 | Liczba punktow ECTS 3,0

45 wyktadow 15 Rodzaj ¢wiczen: laborat. Status przedmiotu obowiazkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne:

Zalozenia 1 cele przedmiotu: W ramach przedmiotu studenci poznaja podstawowe problemy dotyczace zarzadzania
logistycznego, jego zakres oraz najwazniejsze poj¢cia. Cele nauczania tego przedmiotu mozna uja¢ w kilku punktach.
Zapoznanie stuchaczy z podstawowymi pojeciami z omawianego zakresu.
2. Poznanie funkcji zarzadzania logistycznego, identyfikacji zasadniczych elementéw sktadowych procesow i
systemow logistycznych.
3. Poznanie logistycznych zalezno$ci przedsigbiorstwa i analizy podstawowych procesow logistycznych;
rozumienia form i zasad zarzadzania logistycznego.

Tresci programowe przedmiotu

Tematyka wykladow: Zagadnienia wstgpne. Pojecie i zakres dziatalnosci logistycznej, system logistyczny, procesy
logistyczne. Zarzadzanie logistyczne. Funkcjonalny i fazowy podziat logistyki. Systemy logistyczne. Zarys ekonomiki
logistyki. Koszty w logistyce, uktad rodzajowy, podmiotowy i kalkulacyjny, minimalizacja kosztow logistyki, elementy
zarzadzania zapasami. Technologie informatyczne w tancuchu dostaw. Przeptyw informacji, automatyczna
identyfikacja i kody kreskowe, elektroniczna wymiana informacji, systemy wspomagania decyzji.
Rozwdj systemow logistycznych. Strategie zarzadzania tancuchem dostaw na §wiecie i w Polsce.

Tematyka ¢wiczen: . Funkcje zarzadzania logistycznego. Podzial funkcjonalny logistyki. Podzial fazowy logistyki —
logistyka: zaopatrzenia, produkcji, dystrybucji; logistyka produkcji, ustug, handlu, ustuga logistyczna, spedycja:
organizacja, czynno$ci, transport, magazynowanie. Podzial funkcjonalny logistyki. Podzial fazowy logistyki —
logistyka: zaopatrzenia, produkcji, dystrybucji; logistyka produkcji, ustug, handlu, ustuga logistyczna, spedycja:
organizacja, czynno$ci, transport, magazynowanie. Wewnatrz organizacyjne 1 mig¢dzyorganizacyjne systemy
logistyczne. Przedsigbiorstwo w tancuchu dostaw. Zarzadzanie tancuchem dostaw — metody, narzedzia, wskazniki,
kryteria oceny. Czynniki integrujace przedsicbiorstwa w lancuchy dostaw. Analiza procesowa i fazowa tancucha
dostaw. Przeplyw informacji, automatyczna identyfikacja i kody kreskowe, elektroniczna wymiana informacji, systemy
wspomagania decyzji.

Efekty ksztalcenia (umiejetnosci i kompetencje): Student zna podstawy wiedzy z zakresu definiowania dziatalno$ci
logistycznej i tancucha dostaw, ich sktadnikdéw, zna podstawowe zagadnienia dotyczace zarzadzania logistycznego,
systemow logistycznych oraz podstaw ekonomiki logistyki.
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Szkola Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Mikrobiologia Zywnosci

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studidow Stacjonarny Semestr 4

Jednostka prowadzaca Zaktad Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci, Wydziat Nauk o Zywnosci

przedmiot

Liczba godzin (facznie) 45 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 30 | Liczba punktow ECTS 4,0
wyktadow 15 Rodzaj ¢wiczen laborat. Status przedmiotu obowiazkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne: Mikrobiologia ogélna, biochemia

Zatozenia i cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z podstawowymi grupami drobnoustrojow
zasiedlajacych naturalne §rodowiska i powodujacych skazenia mikrobiologiczne charakterystyczne dla surowcow i
produktow zywnosciowych, omowienie wptywu Srodowiska zywnosci oraz proceséw stosowanych w technologii
zywno§ci na zywotno$¢ drobnoustrojéw i utrwalenie Zzywnosci.

Treéci programowe przedmiotu

Tematyka wykladow: Definicje i1 pojecia zwigzane z jako$cia 1 bezpieczenstwem zdrowotnym zywnoSci.
Charakterystyka mikrobiologiczna surowcdéw zywnosciowych. Wplyw srodowiska zywnosci i operacji jednostkowych
na zywotno$¢ drobnoustrojow. Mikrobiologiczne psucie zywnosci. Wykorzystanie drobnoustrojow w produkeji i
utrwalaniu zywnosci. Diagnostyka mikrobiologiczna.

Tematyka ¢wiczen: Mikroflora wody, powietrza i gleby. Badanie czystosci rak. Wykorzystanie metod wskaznikowych
i hodowlanych liczenia drobnoustrojéw w ocenie jakoSci mikrobiologicznej surowcow i zywnosci pochodzenia
ros§linnego oraz zwierzgcego. Szybkie metody diagnostyczne stosowane w mikrobiologii zywnos$ci. Identyfikacja
gramujemnych paleczek i gramdodatnich ziarniakéw. Wpltyw konserwantow i naturalnych srodkow utrwalajacych na
wzrost drobnoustrojow w zywnosci.

Efekty ksztalcenia (umiejetnosci i kompetencje): Student zna pojecia zwigzane z mikrobiologicznym bezpieczenstwem
zywnosci. Rozumie wptyw czynnikow srodowiska Zywnosci na wzrost drobnoustrojow. Zna i potrafi dobra¢ wiasciwe
metody zapobiegajace niekorzystnym zmianom w Zywnosci spowodowanym rozwojem drobnoustrojow.
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Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Nadzoér weterynaryjny i sanitarny w gospodarce Zywnosciowej

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studiow Stacjonarne Semestr 6

Jednostka prowadzaca Katedra Higieny Zywnosci i Ochrony Zdrowia Publicznego, Wydzial Nauk

przedmiot Weterynaryjnych

Liczba godzin (facznie) 30 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 15 | Liczba punktow ECTS 3,0
wyktadow 15 Rodzaj ¢wiczen laborat. | Status przedmiotu obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstegpne: biologia, mikrobiologia

Zalozenia i cele przedmiotu: zapoznanie studentdow z podstawowymi zagadnieniami teoretycznymi i praktycznymi
dotyczacymi prowadzenia nadzoru weterynaryjnego i sanitarnego w gospodarce zywno$ciowej

Tresci programowe przedmiotu

Tematyka wykladow: Najwazniejsze akty prawne w zakresie jakosci zdrowotnej i handlowej materiatdéw oraz
dodatkéw paszowych. Zagrozenia zwigzane z obecno$cia w paszach zwigzkow antyzywieniowych, czynnikéw
biologicznych i skazen. Rola i zadania Inspekcji Weterynaryjnej w zakresie nadzoru nad produkcja pasz, rzezniami
zwierzat i przetworniami mig¢sa. Prawodawstwo weterynaryjne zwigzane z badaniem i oceng sanitarno-weterynaryjna
zwierzat rzeznych i migsa. Nadzor sanitarno-weterynaryjny nad punktami skupu zwierzat rzeznych. Wymagania
sanitarne dla rzezni. Badanie i ocena sanitarno-weterynaryjna zwierzat rzeznych i mig¢sa. Badanie przedubojowe i
poubojowe. Rozpoznawanie i ocena sanitarno-weterynaryjna przy odchyleniach jako$ciowych miesa. Rola i zadania
Inspekcji Weterynaryjnej w nadzorze nad pozyskiwaniem, transportem i przetwarzaniem mleka. Nadzor sanitarny w
obrocie zywnoscia.

Tematyka ¢wiczen: . Badanie i ocena sanitarno-weterynaryjna zwierzat rzeznych i migsa. Badanie przedubojowe i
poubojowe (film). Rozpoznawanie i ocena sanitarno-weterynaryjna przy odchyleniach jako$ciowych migsa. Badanie
jakosci higienicznej mleka surowego oraz jaj.

Efekty ksztalcenia (umiej¢tnosci i kompetencje): Student posiada umiejgtno$¢ wykorzystania w pracy zawodowej
wiedzy z zakresu nadzoru weterynaryjnego i nad produkcja zywnosci pochodzenia zwierzecego (miesa, mleka, jaj oraz
ich przetwordw). Zna role nadzory sanitarnego w obrocie zywnoscia.
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Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Ochrona zdrowia publicznego

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studiow Stacjonarne Semestr 6

Jednostka prowadzaca Katedra Higieny Zywnosci i Ochrony Zdrowia Publicznego, Wydziat Nauk

przedmiot Weterynaryjnych

Liczba godzin (facznie) 30 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 15 | Liczba punktow ECTS 2,0
wyktadow 15 Rodzaj ¢wiczen laborat. | Status przedmiotu obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne: toksykologia zywnosci, mikrobiologia

Zalozenia i cele przedmiotu: zapoznanie studentéw z podstawowymi zagadnieniami teoretycznymi i praktycznymi
dotyczacymi  zagrozen zdrowia  publicznego spowodowanych  katastrofami  naturalnymi, skazeniami
promieniotworczymi oraz atakami bioterrorystycznymi i agroterrorystycznymi.

Tresci programowe przedmiotu

Tematyka wyktadow: Biologiczne skutki dziatania promieniowania jonizujacego na otoczenie, pasze, zwierzgta i
zywno$¢. Wykrywanie i pomiary skazen wody i zywnosci. Mozliwo$ci ochrony ludzi, zwierzat i zywnoS$ci przed
napromieniowaniem i skazeniem. Terroryzm biologiczny i chemiczny oraz mozliwosci wykrywania czynnikéw
szkodliwych i ograniczania skutkéw ich dziatania. Zasady wspotdziatania inspekcji weterynaryjnej z innymi stuzbami
w reagowaniu kryzysowym. System wczesnego ostrzegania.

Tematyka ¢wiczen: . Rola i zadania inspekcji weterynaryjnej oraz zasady jej wspotdzialania z innymi stuzbami w
reagowaniu kryzysowym. Wykrywanie i pomiary skazen promieniotworczych. Wykorzystanie systemu operacyjnego
zarzadzania ryzykiem do ochrony zaktadow przemyshu spozywczego przed atakami terroryzmu. Plany postgpowania
awaryjnego w przypadku zdarzen radiacyjnych.

Efekty ksztalcenia (umiejetnosci i kompetencje): Student posiada umiejetnos¢ wlasciwego reagowania w sytuacjach
kryzysowych zwigzanych z weterynaryjng ochrong zdrowia publicznego.
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Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Ogdlna technologia ZywnoSci

Kierunek studiow Bezpieczenstwo Zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studiow Stacjonarne Semestr 3

Jednostka prowadzaca Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii Zywnosci

przedmiot

Liczba godzin (facznie) 60 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 30 | Liczba punktow ECTS 6,0
wyktadow 30 Rodzaj ¢wiczen laborat. | Status przedmiotu obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne:

Zalozenia i cele przedmiotu: zapoznanie Studentdw z podstawowymi zagadnieniami teoretycznymi i praktycznymi
dotyczacymi prowadzenia procesow technologicznych w przemys$le spozywczym oraz metodami utrwalania i
przetwarzania zywnosci

Tresci programowe przedmiotu

Tematyka wyktadow: Terminologia zwigzana z technologia zywnos$ci. Bilans zywno$ci. Przemyst spozywcezy.
Charakterystyka gléwnych surowcow. Operacje i procesy: mechaniczne, termiczne, typu dyfuzyjnego,
fizykochemiczne, chemiczne, biotechnologiczne. Metody utrwalania: zamrazanie i chtodzenie, ogrzewanie, dodatek
substancji osmotycznych, suszenie, niekonwencjonalne. Materiaty i techniki pomocnicze: dodatki do Zywnos$ci, mycie
urzadzen i opakowan, pakowanie, przechowywanie, kontrola procesu produkcyjnego, gospodarowanie energia i wodg.
Przemyst spozywczy a ochrona srodowiska.

Tematyka ¢wiczen: Czyszczenie i rozdrabnianie surowcoéw spozywczych. Wirowanie i homogenizacja w produkcji
zywnoSci. Pasteryzacja mleka. Sterylizacja konserw. Ekstrakcja tluszczéw. Hydroliza enzymatyczna w technologii
zywnosci. Emulgowanie w przemys$le spozywczym. Procesy membranowe w technologii zywnosci. Suszenie
rozpytowe. Wykorzystanie fermentacja w technologii zywnos$ci. Pakowanie zywnos$ci. Koagulacja i zelifikacja w
technologii zywnosci.

Efekty ksztatcenia (umiejetno$ei i kompetencje): Student umie wykorzysta¢ surowce do produkcji zywnos$ci, metody
utrwalania poszczegdlnych grup zywnos$ci, dokonaé doboru operacji i procesow jednostkowych w technologii
zywno§ci
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Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Organizacja przedsi¢biorstwa Zywnosciowego

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studiow Stacjonarne Semestr 7

Jednostka prowadzaca Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii Zywnosci

przedmiot

Liczba godzin (facznie) 30 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 15 | Liczba punktow ECTS 3,0
wyktadow 15 Rodzaj ¢wiczen audyt.. Status przedmiotu obowiazkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne: Ekonomia

Zalozenia i cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z podstawowymi pojeciami i problemami
organizacji procesow produkcyjnych oraz z metodami zarzadzania produkcja, okre§laniem sposoboéw optymalizacji
przebiegdw procesOw w ramach operacyjnego dzialania przedsi¢biorstwa.

Tresci programowe przedmiotu

Tematyka wykladéw: Przeglad gléwnych teorii zarzadzania, planowanie i podejmowanie decyzji, elementy
organizowania, rodzaje struktur organizacyjnych, przewodzenie (style kierowania i techniki motywacyjne),
kontrolowanie. System produkcyjny, jego sktadowe. Charakterystyka procesu produkcyjnego. Pojecie cyklu
produkcyjnego. Typy i formy organizacji proceséw produkcji. Gospodarka zapasami w procesie produkcyjnym.
Zdolnos¢ produkcyjna i jej wykorzystanie. Podstawowe pojecia z zakresu zarzadzania. Kierowanie — funkcje, zasady,
style, podejmowanie decyzji. Konflikty i negocjacje, komunikowanie w procesie pracy. Motywowanie w procesie
pracy i produkcji, kontrolowanie. Zarzadzanie w sytuacjach kryzysowych.

Tematyka ¢wiczen: Techniki stosowane w zarzadzaniu oraz sposoby rozwigzywania probleméw w zaktadzie, putapki
decyzyjne, kompleksowe zarzadzanie jakoscia (TQM), proces rekrutacji pracownikéw, wspolczesne struktury
organizacyjne, zarzadzanie strategiczne. Rozmieszczenie procesu produkcyjnego. Decyzje wyboru wlasciwej
technologii i techniki wytwarzania — wybdér wyposazenia produkcyjnego. Podejscie do zarzadzania produkcjg w
przedsigbiorstwie, zdolnosci produkcyjnych, dopasowanie zdolnosci produkeyjnych do prognoz popytu, optymalizacja
zarzadzania gospodarka magazynowa w obszarze produkcyjnym, planowanie i kontrola produkcji. Zarzadzanie
personelem produkcyjnym. Proces decyzyjny i jego uwarunkowania.

Efekty ksztalcenia (umiejetnosci i kompetencje): Student zna podstawowe teorie zwigzane z zarzadzaniem. Student zna
podstawowe rodzaje rozmow kwalifikacyjnych i wie, jak sie do nich przygotowaé. Zna tradycyjne i wspotczesne
struktury organizacyjne. Student zna najwazniejsze teorie zwigzane z motywacja. Student posiada podstawowe
wiadomosci z zakresu organizacji procesu produkcyjnego, zna metody organizacji procesu produkcyjnego w czasie i
przestrzeni oraz planowania i gospodarowania zasobami produkcyjnymi. W wyniku realizacji przedmiotu student:
zapoznat si¢ z problemami i metodami zarzadzania produkcja, zrozumie i potrafi zastosowac praktycznie analiz¢
petnego cyklu procesu produkcyjnego.
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Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Patogenne zmiany w surowcach roslinnych

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studiow stacjonarne Semestr 6

Jednostka prowadzaca Wydziat Ogrodnictwa i Architektury Krajobrazu, Katedra Fitopatologii

przedmiot

Liczba godzin (facznie) 60 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 30 | Liczba punktow ECTS 6,0
wyktadow 30 Rodzaj ¢wiczen laborat. Status przedmiotu obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstgpne: biologia, chemia

Zalozenia i cele przedmiotu: zapoznanie studentow z chorobami roslin oraz ich rolg i znaczeniem w zyciu i gospodarce
cztowieka. Charakterystyka etiologiczna grup patogenow roSlin. Etapy rozwoju infekcyjnego procesu chorobowego.
Patogeneza i fizjopatologia. Epidemiologia chordb roslin. Zasady integrowanej ochrony roslin.

Tresci programowe przedmiotu

Tematyka wyktadow: typy objawdw, cechy patogenow, charakterystyka wiruséw i wiroidow sprawcéw choréb roslin,
charakterystyka fitoplazm i bakterii chorobotworczych dla ro§lin, charakterystyka eukariotycznych patogendéw roslin’
Omowienie faz infekcyjnego procesu chorobowego, w tym udziat enzymdéw i toksyn w patogenezie. Epidemiologia
chordb roslin. Zasady integrowanej ochrony roslin.

Tematyka ¢wiczen: prezentacja wybranych choréb wystepujacych na uprawach rolniczych (okopowe, zboza) i
ogrodniczych (owoce, warzywa) powodowanych przez patogendéw z réznych grup taksonomicznych.

Efekty ksztalcenia (umieje¢tnosci i kompetencje): Student umie zdiagnozowaé¢ wazne choroby roslin na podstawie
objawow i oznak etiologicznych. Wykorzystujac posiadane informacje z etiologii, epidemiologii i ekologii patogena
potrafi on okresli¢ stopien ryzyka zarowno dla uprawy jak i jako$ci surowca. Student jest w stanie wskazaé potencjalne
zagrozenie dla konsumentow wynikajace z wystegpowania chordb infekcyjnych, biosyntezy i akumulacji toksyn oraz
niewlasciwie prowadzonej ochrony roslin przed chorobami.
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Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Patogenne zmiany w surowcach zwierzecych

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studiow Stacjonarne Semestr 6

Jednostka prowadzaca Katedra Higieny Zywnosci i Ochrony Zdrowia Publicznego, Wydziat Nauk

przedmiot Weterynaryjnych

Liczba godzin (facznie) 30 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 15 | Liczba punktow ECTS 3,0
wyktadow 15 Rodzaj ¢wiczen laborat. | Status przedmiotu obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne: toksykologia zywno$ci, mikrobiologia

Zatozenia i cele przedmiotu: zapoznanie studentow z podstawowymi zagadnieniami teoretycznymi i praktycznymi
dotyczacymi  zagrozen zdrowia  publicznego spowodowanych  katastrofami  naturalnymi, skazeniami
promieniotworczymi oraz atakami bioterrorystycznymi i agroterrorystycznymi.

Tresci programowe przedmiotu

Tematyka wyktadow: Choroby odzwierzgce. Rozpoznawanie przed i poubojowe chorob zakaznych bydta, owiec, koz,
$win, drobiu, ryb i zwierzat townych. Sposoby eliminacji pateczek Salmonella z migsa drobiu i jaj. Programy krajowe i
miedzynarodowe zwalczania salmonelloz drobiu. Drobnoustroje chorobotwércze w mleku surowym i produktach
mleczarskich. Zagrozenia zwigzane z obecnoscia w paszach zwigzkéw antyzywieniowych oraz ze skazeniami
chemicznymi materiatéw i dodatkéw paszowych

Tematyka ¢wiczen: Rozpoznawanie przed i poubojowe chorob zakaznych bydta, owiec, kéz, $win, drobiu, ryb i
zwierzat townych. Badanie pozostatoséci antybiotykdw i innych substancji hamujacych oraz hormondéw w migsie, mleku
i innych surowcach pochodzenia zwierzecego. Badania organoleptyczne i serologiczne w celu rozpoznawania i
réznicowania migsa roznych gatunkow zwierzat. Badanie trychinoskopowi na obecno$¢ wilosni. Badanie
parazytologiczne migsa (wagrzyca, motylica watrobowa. motyliczka migsniowa).

Efekty ksztalcenia (umiejetnosci i kompetencje): Student zna zasady rozpoznawania zmian patogennych w zZywnosci
pochodzenia zwierzgcego (migso, ryby, mleko, jaja). Potrafi wykorzysta¢ w pracy zawodowej zasady ochrony
zywnosci przed zmianami patogennymi.
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Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Podstawy biologii molekularnej i inzynierii genetycznej

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studiow Stacjonarne Semestr 5

Jednostka prowadzaca Katedra Genetyki Hodowli i Biotechnologii Roslin

przedmiot Wydziat Ogrodnictwa i Architektury Krajobrazu

Liczba godzin (tacznie) 60 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 30 | Liczba punktow ECTS 6,0
wyktadow 30 Rodzaj ¢wiczen laborat. Status przedmiotu obowiazkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne: biologia i biochemia

Zalozenia i cele przedmiotu: Biologia molekularna jest nauka wyjasniajaca funkcjonowanie informacji genetycznej na
poziomie molekularnym. Jej odkrycia przyczynity si¢ do powstania i rozwoju inzynierii genetycznej, ktéra pozwala na
wykonywanie modyfikacji genetycznych. Inzynieria genetyczna znalazta liczne zastosowania praktyczne, mig¢dzy
innymi w przemysle spozywczym, medycynie i rolnictwie. Przedmiot obejmuje czgé¢ wykladowa oraz ¢wiczeniows.
W czesci wykladowej przedstawiane sa molekularne mechanizmy funkcjonowania informacji genetycznej a takze
glowne narzedzia i metody wykorzystywane przez inzynieri¢ genetyczng. W czegséci ¢wiczeniowej studenci zapoznajg
si¢ z metodami inzynierii genetycznej wykonujac ¢wiczenia praktyczne w laboratorium biologii molekularnej.

Tresci programowe przedmiotu

Tematyka wyktadow: Geneza biologii molekularnej i inzynierii genetycznej. Struktura i wilasciwosci kwasow
nukleinowych. Replikacja DNA i jej podstawowe etapy. Mechanizmy mutacji i naprawy DNA. Transkrypcja i jej
glowne etapy. Dojrzewanie transkryptow. Mechanizmy regulacji ekspresji gendow eukariotycznych. Budowa
rybosoméw. Translacja, jej przebieg i regulacja. Podstawowe modyfikacje postranslacyjne 1 degradacja biatek.
Narzedzia inzynierii genetycznej: enzymy i wektory. Hybrydyzacja kwaséw nukleinowych. Klonowanie DNA.
Konstrukcja  bibliotek. = Podstawy  transformacji  genetycznej. Technologia rekombinowanych  bialek.
Sekwencjonowanie DNA.

Tematyka ¢wiczen: Izolacja DNA. Ocena jakosciowa kwasow nukleinowych. Trawienie restrykcyjne DNA.
Elektroforeza agarozowa DNA Ligacja DNA i transformacja bakterii. Selekcja zrekombinowanych klonow. Reakcja
tancuchowa polimerazy PCR. Hybrydyzacja kwasow nukleinowych. 1zolacja RNA i synteza cDNA

Efekty ksztalcenia (umiej¢tnosci i kompetencje): Student potrafi zdefiniowaé obszary zainteresowan biologii
molekularnej i wie jaka jest geneza inzynierii genetycznej. Student zna i potrafi oméwié gldwne procesy i mechanizmy
zwiazane z funkcjonowaniem informacji genetycznej na poziomie molekularnym. Student zna podstawowe narzedzia i
metody wykorzystywane w inzynierii genetycznej. Student potrafi praktycznie wykonac izolacj¢ i oceng jakoSciows
kwasoéw nukleinowych, umie stosowac¢ enzymy restrykcyjne i ligaze, potrafi przeprowadzi¢ transformacje bakterii i
ztozy¢ reakcj¢ PCR, zna specyfike pracy z RNA i umie wykona¢ syntez¢ cDNA.
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Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Podstawy metrologii w przemysle spozywczym

Kierunek studiow Bezpieczenstwo Zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studiow Stacjonarne Semestr 3

Jednostka prowadzaca Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

przedmiot

Liczba godzin (facznie) 65 | Liczba godzin | Liczba godzin ¢wiczen 45 Liczba punktéw ECTS 5,5
wyktadow 20 Rodzaj ¢wiczen audyt. i laborat. Status przedmiotu obowiazkowy

Przedmioty wprowadzajgce i wymagania wstepne: matematyka

Zalozenia i cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest przedstawienie studentom zagadnien dotyczacych metrologii
przemystowej; budowy, zasady dziatania i warunkow eksploatacji przyrzadow stosowanych obecnie w przemysle ze
szczegblnym uwzglednieniem zagadnien zwigzanych z pomiarami parametréw procesOw przemystu spozywczego

Tresci programowe przedmiotu

Tematyka wykladéw: Podstawy metrologii przemystowej. Teoretyczne podstawy pomiaru. Opracowanie wynikéw
pomiaré6w. Pomiar temperatury. Pomiar ci$nienia. Pomiar masy. Pomiar strumienia przeptywajacych pltynow. Pomiar
gestosci. Pomiar poziomu cieczy i materialow sypkich. Pomiar wilgotnosci i zapylenia powietrza. Pomiary zawartos$ci
wody w cieczach i ciatlach stalych. Budowa i zasada dziatania pomp. Budowa i zasada dziatania sprezarek i
wentylatoréw. Transport wewnatrzzaktadowy. Przeno$niki.

Tematyka ¢wiczen: Teoretyczne podstawy pomiaru i opracowania wynikéw. Pomiar temperatury. Pomiar cis$nienia.
Pomiar masy. Pomiar strumienia przeptywajagcych ptynow. Pomiar gestosci. Pomiar poziomu cieczy. Pomiar
wilgotnosci 1 zapylenia powietrza. Badanie pomp. Badanie wentylatorow. Bilanse masowe i energetyczne. Postawy
sterowania procesami w przemysle spozywczym.

Efekty ksztatcenia (umiejetnosci i kompetencje): Student umie przedstawi¢ wyniki pomiarow i dokona¢ oceny btedu
pomiaru. Rozumie metody do pomiaru parametrow procesow przemystu spozywczego. Zna przyrzady do pomiaru:
temperatury, ci$nienia, masy, objetosci, gestosci strumienia przeplywajacej substancji, poziomu cieczy i materialow
sypkich, wilgotnosci i zapylenia, powietrza zawarto$ci wody w cieczach i ciatach staltych. Zna higieniczne rozwigzania
i warunki eksploatacji przyrzadéw oraz pomp i przenosnikéw stosowanych w przemysle spozywczym.
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Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Podstawy zywienia czlowieka

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013
Tryb studiow Stacjonarne Semestr 4

Jednostka prowadzaca Wydzial Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji, Katedra Zywienia Cztowicka
przedmiot

Liczba godzin (facznie) Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen Liczba punktéw ECTS 1,0

15 wyktadow 15 Rodzaj ¢wiczen . Status przedmiotu obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne: chemia, biochemia

Zalozenia 1 cele przedmiotu: Zapoznanie studentow z rolag skladnikow pokarmowych w organizmie, ich
wykorzystaniem z pozywienia, rola zZywienia w zachowaniu zdrowia, w tym w profilaktyce choréb dietozaleznych,
normami i zaleceniami zywieniowymi warto$cig odzywcza produktéw i potraw oraz nabycie umiejetnosci wdrazania
zasad racjonalnego zywienia do praktyki.

Treéci programowe przedmiotu

Tematyka wyktadéow Sktad organizmu cztowieka, niezbedne skladniki odzywcze i sktadniki pokarmowe. Pojgcie
warto$ci odzywczej, strawnosci, przyswajalnosci, biodostgpnosci. Zapotrzebowanie na sktadniki odzywcze a normy
zywienia i zalecenia zywieniowe. Blonnik pokarmowy. Witaminy rozpuszczalne w wodzie i w tluszczach. Sktadniki
mineralne.. Zasady zywienia réznych grup populacyjnych, podobienstwa i roznice. Wzbogacanie zywnosci i
suplementacja diety sktadnikami odzywczymi jako strategie racjonalizacji zywienia.

Tematyka ¢wiczen:

Efekty ksztalcenia (umiejgtnosci i kompetencje): Student zna wptyw sktadnikow odzywcezych na organizm cztowieka i
zwigzek sposobu zywienia ze zdrowiem. Potrafi oceni¢ warto$¢ energetyczng produktow i zawarto§¢ w nich
sktadnikéw odzywczych. Zna zapotrzebowanie organizmu na sktadniki odzywcze i normy zywienia. Zna zalecenia
odnosnie wielkosci spozycia produktow spozywczych 1 zasady prawidlowego zywienia dla roéznych grup
populacyjnych. Zna alternatywne sposoby Zywienia i sposoby racjonalizacji zywienia.
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Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Seminarium dyplomowe

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studiow Stacjonarne Semestr 7

Jednostka prowadzaca Wydziat Nauk o Zywnosci

przedmiot

Liczba godzin (tacznie) 45 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 45 Liczba punktéw ECTS 3,0
wyktadow Rodzaj ¢wiczen seminaryjne | Status przedmiotu obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstegpne: ogolna technologia zywnosci, toksykologia zywnosci, prawo
zywnosciowe, technologia i higiena zywnos$ci pochodzenia roslinnego i zwierzgcego

Zalozenia i cele przedmiotu: uzupetnienie i poglgbienie wiedzy w zakresie wybranej tematyki pracy inzynierskiej,
przygotowanie studentow do wykonania i opracowania pracy inzynierskiej oraz przygotowanie studentéw do egzaminu
dyplomowego

Treéci programowe przedmiotu

Tematyka wyktadow:

Tematyka ¢wiczen: zapoznanie studentdow z pracami inzynierskimi realizowanymi na specjalno$ci, sprecyzowanie
zainteresowan studentéw i wydanie tematdéw prac inzynierskich, przygotowanie konspektéw prac inzynierskich,
dyskusja opracowanych konspektow ich celu i zakresu, referowanie cykliczne postgpoOw w pracy inzynierskiej
(przeglad literatury, ewentualne wyniki badan), przygotowanie koncowe pracy inzynierskiej, przygotowanie studentow
do egzaminu dyplomowego.

Efekty ksztalcenia (umiejetnosci i kompetencje): Student umie opracowaé plan zadania badawczego oraz jego
realizacji. Umie samodzielnie zreferowaé opracowane zagadnienie. Potrafi prowadzi¢ dyskusje w zespole. Potrafi
formutowaé wnioski.
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Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o Zywnosci

Nazwa przedmiotu Systemy zarzadzania jako$cia i bezpieczenstwem zZywnosci

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studiow stacjonarne Semestr 7

Jednostka prowadzaca Wydzial Nauk o Zywnosci, Kat. Biotechnologii, Mikrobiologii i Oceny Zywnosci

przedmiot

Liczba godzin (tacznie) 45 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 45 | Liczba punktow ECTS 4,0
wykladow Rodzaj ¢wiczen audytor. | Status przedmiotu obowiazkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstgpne:

Zaltozenia i cele przedmiotu: Celem nauczania w zakresie przedmiotu jest zapoznanie studentow z obligatoryjnymi
systemami zapewnienia jakosci, sterowaniem jako$cig oraz doskonaleniem tej jakosci.

Treéci programowe przedmiotu

Tematyka wyktadow:

Tematyka ¢wiczen: Wprowadzenie do systemow - jako$¢ i bezpieczenstwo. Omoéwienie Dobrej Praktyki Produkcyjnej
i Higienicznej w oparciu 0 wymagania prawne. Opracowanie procedur, instrukcji i kart zapisow dla wybranego zaktadu
produkcyjnego. Ocena dokumentacji pod wzglgdem ich zgodnosci z zapisami w odpowiednich rozporzadzeniach i
ustawach. Wprowadzenie teoretyczne do systemu HACCP. Przygotowanie ksiggi jakosci dla wybranego
przedsigbiorstwa z branzy spozywczej. Siedem zasad systemu HACCP - opracowanie dla dowolnego zakladu
produkcyjnego z branzy spozywczej. Opracowanie wykazu niezb¢dnej dokumentacji i przygotowanie procedur,
instrukcji, kart zapisow i harmonograméw . Wprowadzenie do auditowania systemow zarzadzania jakosciag wediug
normy ISO-PN EN 19011:2003. Przygotowanie harmonogramu auditow, opracowanie pytan auditowych dla
przygotowanego projektu dokumentacji, okreslenie zgodnosci opracowania z wymaganiami prawnymi, raport z auditu -
okreslenie niezgodnosci, ustosunkowanie si¢ do raportu

Efekty ksztalcenia (umiejetnosci i kompetencje): Student zna pojgcie jakosci i bezpieczenstwa zywnosci, ich role dla
konsumenta i znaczenie dla producenta. Potrafi skategoryzowaé zagrozenia, jakie moga wystapi¢ w zywnosci, ich
rodzaje, metody eliminowania lub ograniczania do poziomdéw akceptowalnych. Zna i potrafi zinterpretowaé wymagania
prawne dotyczace obligatoryjnych systemow nadzoru nad jakoscig i1 bezpieczenstwem zywnosci. Zna zasady kodeksu
dobrej praktyki produkcyjnej i higienicznej. Zna zasady systemu HACCP, wdrazanie, weryfikacje i doskonalenie. Zna
wymagania dotyczace auditowania, zasady przeprowadzania auditéw. Zna metody przegladu, weryfikacji i
doskonalenia systeméw jakosci. Potrafi opracowaé dokumentacj¢ systemowa - procedury, instrukcje, karty zapisow,
jak rbwniez harmonogramy, przeprowadzi¢ weryfikacj¢ systemu w okre§lonych obszarach, przygotowac si¢ do auditu
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Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Technologia i higiena ZywnoS$ci pochodzenia ros$linnego

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studiow Stacjonarne Semestr 5

Jednostka prowadzaca Wydzial Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii Zywnosci, Zaktad Technologii Zb6z,

przedmiot Zaktad Technologii Owocow i Warzyw, Zaktad Technologii Thuszczoéw i Koncentratow
Spozywczych

Liczba godzin (facznie) 48 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 18 | Liczba punktow ECTS 4,0
wyktadow 30 Rodzaj ¢wiczen laborat. Status przedmiotu obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne: Ogolna technologia Zywnosci

Zalozenia i cele przedmiotu: Zapoznanie Studentéw z zagadnieniami higieny i przetworstwa owocow 1 warzyw, zboz,
thuszczow i koncentratéw spozywczych.

Tresci programowe przedmiotu

Tematyka wykladéw: Technologia 1 higiena potproduktéw (pulp, przecierow, kremogendw, moszczow),
zageszczonych sokow owocowych, mrozonek i Suszoéw, konserw, kiszonek, sokdéw, nektaréw i napojow, produktow
pomidorowych, produktéw stodzonych (dzemy, marmolady, powidta, konfitury, galaretki). Podstawy technologii i
higieny miynarstwa i piekarstwa, maszyny i urzadzenia miynarskie i piekarskie. Technologia i higiena produkcji
thuszczow: tloczenie, ekstrakcja, rafinacja, modyfikacje thuszczow.  Charakterystyka produkcji margaryny
Technologia i higiena produkcji koncentratow: zup, przyprawowych, $niadaniowych, makaronéw instant oraz
koncentratow napojow.

Tematyka ¢wiczen: Technologia poétproduktéw owocowych i warzywnych. Technologia i higiena sokdéw i nektarow.
Technologia apertyzowanych konserw owocowych i warzywnych. Analiza migdzyproduktow piekarskich pszennych i
zytnich, wypiek i1 analiza réznych rodzajow i asortymentdw pieczywa, wypiek ciasta biszkoptowo-ttuszczowego.
Technologia otrzymywania proszkowych koncentratow kawy. Charakterystyka koncentratow przypraw zawierajacych
hydrolizaty biatkowe. Technologia i higiena otrzymywania emulsji spozywczych na przyktadzie sosow majonezowych
o roznej zawartosci thuszczu.

Efekty ksztalcenia (umiej¢tnosci 1 kompetencje): Student zna podstawowe procesy obrobki wstepnej, utrwalania i
przetwarzania owocOw 1 warzyw; zna podstawowe obliczenia technologiczne. Potrafi przeprowadzi¢ wybrane procesy
technologiczne z zachowaniem zasad higieny. Student zna podstawowe metody produkcji thuszczéw i1 koncentratow
spozywczych. Posiada umieje¢tno§¢ wykorzystania w pracy zawodowej podstawowej wiedzy z zakresu przetworstwa
zb0z (mlynarstwa, piekarstwa), owocodw i warzyw, thuszczow i koncentratow spozywczych.
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Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Technologia i higiena ZywnoS$ci pochodzenia zwierzecego

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013
Tryb studiow Stacjonarne Semestr 5

Jednostka prowadzaca Wydzial Nauk o Zywnosci, Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Oceny Zywnosci,
przedmiot Zaktad Biotechnologii Mleka

Liczba godzin (tacznie) Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 18 | Liczba punktow ECTS 4,0

48 wyktadow - 30 Rodzaj ¢wiczen laborat. Status przedmiotu obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne: Ogdlna Technologia Zywnosci

Zatozenia i cele przedmiotu: zapoznanie studentéw z wiedzg z zakresu technologii i higieny przetworstwa mleka,
migsa, jaj oraz technologii gastronomicznej.

Tre$ci programowe przedmiotu

Tematyka wykladow: Higiena i produkcja: mleka spozywczego, mlecznych napojow fermentowanych, koncentratow
mlecznych, seréw podpuszczkowych, twarogow, kazeinianow, masta i bezwodnego tluszczu mlecznego, Procesy
membranowe w mleczarstwie. Technologia produkcji rzeznianej. Uboczne artykuly uboju. Zmiany poubojowe w
miesie. Metody utrwalania migsa. Technologia przetworstwa migsnego. Kontrola jakosci migsa i przetwordw
migsnych. Czynniki warunkujace rozwdj produkcji drobiarskiej. Technologia uboju i obrobki poubojowej drobiu.
Technologia jaj. Techniki i organizacja pracy przy wykonywaniu podstawowego asortymentu potraw w technologii
gastronomicznej; metody obrobki mechanicznej i cieplnej oraz maszyny i urzadzenia wykorzystywane w tych
procesach; podstawy obstugi konsumenta w zakladach gastronomicznych.

Tematyka ¢wiczen: analiza jakos$ci higienicznej mleka surowego, charakterystyka i powstawanie skrzepu kwasowego i
podpuszczkowego, technologia i analiza masta i mleka w proszku, technologia produkcji i analiza seréw, technologia
produkcji i analiza mlecznych napojéw fermentowanych, Proces produkcji wedlin. Proces produkcji konserw
miesnych. Ocena i technologia przerobu jaj. Procesy cieplne w technologii gastronomicznej; wykorzystanie ryb w
technologii gastronomicznej

Efekty ksztatcenia (umiejetnosci i kompetencje): Student zna podstawy proceséw technologicznych produkcji mleka
spozywczego, mlecznych napojow fermentowanych, koncentratdw mlecznych, seréw, masta i bezwodnego ttuszczu
mlecznego, przetworow migsnych (wedlin, konserw, wyroboéw garmazeryjnych) i jajecznych. Zna zasady organizacji
pracy w zaktadach gastronomicznych z uwzglednieniem specyfiki wyposazenia. Posiada umiejetnos¢ korzystania w
dziatalnosci zawodowej z podstawowej wiedzy w zakresie produkcji i przetworstwa mleka, migsa oraz jaj.
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Szkota Gléowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Towaroznawstwo zywnosci

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studiow Stacjonarne Semestr 5

Jednostka prowadzaca Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Oceny Zywnosci,

przedmiot Zaktad Biotechnologii Mleka

Liczba godzin (tacznie) 33 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 18 | Liczba punktow ECTS 1,5
wyktadow — 15 Rodzaj ¢wiczen laborat. Status przedmiotu obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne: Ogdlna Technologia Zywnosci, Analiza i Ocena Jakosci Zywnosci,

Zalozenia i cele przedmiotu: zapoznanie studentéw z wiedza z zakresu towaroznawstwa surowcow przemystu
spozywczego oraz produktow réznych branz przemystu spozywczego

Treéci programowe przedmiotu

Tematyka wyktadow: Ocena towaroznawcza surowcow i produktéw przemyshu spozywczego, z uwzglednieniem
sktadu chemicznego, wartosci odzywczej, wlasciwosci fizykochemicznych i sensorycznych. Czynniki warunkujace
trwato$¢ zywnosci. Zywno$é specjalnego przeznaczenia. Zboza i produkty zbozowe. Roéliny przemystowe. Sztuczne
srodki stodzace. Miody i ziotomiody. Produkty cukiernicze. Czekolada i wyroby w czekoladzie. Przyprawy. Napoje.
Owoce, warzywa i przetwory owocowe i warzywne. Ttuszcze roslinne. Jaja i przetwory jajczarskie. Mleko i przetwory
mleczne. Migso i przetwory miesne. Ryby i produkty rybne. Koncentraty spozywcze.

Tematyka ¢wiczen: Analiza towaroznawcza ziarna rdéznych gatunkow zboz, analiza towaroznawcza réznych typow
maki pszennej, Ocena jakos$ci surowcoéw i produktow owocowo-warzywnych. Charakterystyka surowcow olejarskich,
roslinnych olejow i tluszczow. Analiza jakosci higienicznej i sktadu fizykochemicznego mleka surowego. Ocena
jakosci wedlin.

Efekty ksztalcenia (umiej¢tno$ci i kompetencje): Student zna podstawowe informacje o surowcach roslinnych
(owocowo-warzywnych, zbozowych, tluszczowych 1 koncentratowych) oraz zwierzecych (dla przemyshu:
mleczarskiego, migsnego, drobiarskiego, jajczarskiego, produkeji gastronomicznej). Student potrafi oceni¢ surowce i
produkty przemystu spozywczego.
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Szkola Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Zagrozenia biologiczne w Zywnosci

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studiow stacjonarne Semestr 5

Jednostka prowadzaca Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Oceny Zywnosci,

przedmiot Wydziat Medycyny Weterynaryjnej

Liczba godzin (tacznie) 75 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 45 | Liczba punktow ECTS 6,0
wyktadow 30 Rodzaj ¢wiczen laborat. Status przedmiotu obligatoryjny

Przedmioty wprowadzajgce i wymagania wstepne: biochemia, mikrobiologia, ogdlna technologia Zywno$ci

Zalozenia 1 cele przedmiotu: zrozumienie potencjalnego niebezpieczenstwa dla zdrowia czlowieka zwigzanego z
mozliwo$cig rozwoju drobnoustrojéw chorobotworczych w zywno$ci podczas jej  produkcji, dystrybucji i
przechowywania.

Tresci programowe przedmiotu

Tematyka wyktadow: Charakterystyka patogendw przenoszonych przez zywno$¢ i wode (bakterie, grzyby
toksynotworcze, wirusy). Drogi kontaminacji mikrobiologicznej zywnos$ci. Zatrucia pokarmowe i przyczyny ich
powstawania (intoksykacje 1 toksykoinfekcje). ,Nowe” patogeny w zywnoSci. Zapobieganie rozwojowi
drobnoustrojéw chorobotworczych w zywnosci.

Tematyka ¢wiczen: Charakterystyka i metody identyfikacji pateczek jelitowych z rodziny Enterobacteriaceae
Charakterystyka i metody identyfikacji bakterii aecrobow i1 anaecrobow przetrwalnikujacych. Badanie zywnosci w
kierunku Salmonella i Pseudomonas. Badanie zywnosci w kierunku koagulazododatnich gronkowcow i paciorkowcow
katowych. Badanie zywnosci pochodzenia zwierzecego w kierunku Listeria monocytogenes.

Efekty ksztalcenia (umiejetnos$ci i kompetencje): Student zna procedury postgpowania z probkami zywnos$ci w
kierunku wykrywania patogendw odpowiedzialnych za zatrucia pokarmowe. Potrafi interpretowa¢ wyniki badan
mikrobiologicznych Zywnosci i na ich podstawie oceni¢ ryzyko zagrozenia dla zdrowia konsumentow.
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Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Zagrozenia chemiczne i fizyczne w Zywnosci

Kierunek studiow Bezpieczenstwo Zywnosci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013
Tryb studidow Stacjonarne Semestr 4

Jednostka prowadzaca Wydziat Nauk o Zywnosci

przedmiot

Liczba godzin (facznie) Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 30 | Liczba punktow ECTS 4,0

45 wyktadow 15 Rodzaj ¢wiczen: laborat. Status przedmiotu obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstepne: Ogélna Technologia Zywnosci, Toksykologia zywnosci,

Zalozenia i cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest zapoznanie studenta podstawami wystgpowania, postawania i
prewencji zagrozen chemicznych i fizycznych w tancuchu zywno$ciowym i zywnosci oraz strategii bezpieczenstwa
zywnos$ci i zarzadzania bezpieczenstwem Zywnosci.

Tre$ci programowe przedmiotu

Tematyka wykladow: Dla wtasciwej oceny ryzyka, panowania (control) nad zagrozeniami niezbedna jest wiedza
ekotoksykologiczna dotyczaca zrddel, mechanizmé6w przenikania do surowcow 1 zywnosci w szczegdlnosci
zanieczyszczen, i pozostatosci chemicznych do tancucha zywno$ciowego oraz mechanizméw ich tworzenia i
powstawania w procesach technologicznych. Ekspozycja poprzez diete jak rowniez z innych zrédet. Zrédta zagrozen
fizycznych, aspekty bezpieczenstwa materiatow w kontakcie z zywnoscig oraz §rodowiska produkcji i przetwarzania
zywno$ci.  Metody monitoringu zagrozen chemicznych i fizycznych. Integracja monitoringu kontaminantow,
ilociowe]j oceny ekspozycji, biomarkerow, interaktywnosci efektow ekspozycji w aspekcie réznorodnych czynnikow
ryzyka, integracja technik analitycznych — badania epidemiologiczne. Rola organizacji mi¢dzynarodowych WHO,
FAO, Codex Alimentarius Commission, JECFA, IARC i OECD. Wymagania prawa zywno$ciowego UE.

Tematyka ¢wiczen: Interaktywne zagrozenia chemiczne. Alergeny zywnosciowe — substancje uczulajgce. Chemiczne
pozostato$ci w zywno$ci a materiaty w kontakcie.

Efekty ksztalcenia (umiej¢tnosci i kompetencje): Student potrafi okresli¢ warunki i zZrodla przedostawania si¢
zanieczyszczen srodowiskowych do tancucha zywnosci, przewidzie¢ wystapienie zagrozen fizycznych, oraz metody
bioanalityczne i analityczne ich monitorowania. Zna mechanizmy powstawania ksenobiotykow w procesach
technologicznych i mozliwosci ograniczenia ich tworzenia. Zna obowigzujace przepisy prawne UE dotyczace
zanieczyszczen i1 pozostalosci chemicznych w zywnosci. Umie sprecyzowaé zasady pozyskiwania surowcow i
produkcji zywnosci bezpieczne;.
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Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Zintegrowane zarzadzanie Srodowiskiem w lancuchu zywno$ciowym

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywnosci

Rodzaj studiow pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studiow stacjonarne Semestr 7

é?gggrsr:}(;t prowadzaca Wydziat Nauk o Zywnosci; Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

Liczba godzin (facznie) 15 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen Liczba punktéow ECTS 1,5
wyktadow - 15 Rodzaj ¢wiczen Status przedmiotu obowiazkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstgpne: Podstawy metrologii w przemysle spozywczym, Inzynieria
Zywnosci.

Zatozenia i cele przedmiotu: Poznanie obowigzujacych aktow prawnych unijnych i krajowych dotyczacych ochrony
srodowiska przyrodniczego w aspekcie produkcji zywnos$ci oraz systemOw zarzadzania srodowiskiem i obowigzkéw
przedsigbiorcow w zakresie spetniania wymogoéw formalno-prawnych.

Tresci programowe przedmiotu

Tematyka wykladow: Odpady, ich rodzaje i zarzadzanie nimi. Utylizacja odpadéw, recykling. Glowne aspekty
srodowiskowe w transporcie wewngtrznym i zewnetrznym. Hatas i jego wplyw na srodowisko. Polityka srodowiskowa.
Rozwigzania proekologiczne w firmach branzy spozywczej. Wybrane aspekty prawne z zakresu ochrony $rodowiska
zwigzane z przemystem spozywczym. Obowiazki przedsigbiorcow w zakresie spelniania wymogéw formalno-
prawnych ochrony srodowiska.

Tematyka ¢wiczen:

Efekty ksztalcenia (umiejgtnoscei i kompetencje): Student rozumie znaczenia ochrony $rodowiska w gospodarce, zna
obowigzujace akty prawne unijne ikrajowe dotyczace ochrony Srodowiska przyrodniczego w aspekcie produkcji
zywnosci. Student potrafi odnaleZ¢ interesujacy go dokument prawny i potrafi go odpowiednio zinterpretowac.
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Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Nauk o ZywnoSci

Nazwa przedmiotu Zywno$é genetycznie modyfikowana

Kierunek studiow Bezpieczenstwo zywno$ci

Rodzaj studiow Pierwszego stopnia Rok akademicki 2012/2013

Tryb studiow Stacjonarne Semestr 6

Jednostka prowadzaca Katedra Genetyki Hodowli i Biotechnologii Roslin

przedmiot * Wydzial Ogrodnictwa i Architektury Krajobrazu

Liczba godzin (tacznie) 30 | Liczba godzin Liczba godzin ¢wiczen 15 | Liczba punktow ECTS 2,0
wyktadow 15 Rodzaj ¢wiczen laborat. Status przedmiotu obowigzkowy

Przedmioty wprowadzajace i wymagania wstgpne: Podstawy biologii molekularnej i inzynierii genetycznej

Zalozenia i cele przedmiotu: Metody inzynierii genetycznej pozwalaja na wykonywanie modyfikacji informacji
genetycznej organizméw w warunkach laboratoryjnych i uzyskiwanie organizméw genetycznie modyfikowanych
(GMO). Pewne typy GMO a przede wszystkim genetycznie modyfikowane roéliny znalazty zastosowanie w produkcji
zywno$ci. Celem przedmiotu jest przedstawienie studentom problematyki zwigzane] z zywno$cig genetycznie
modyfikowang. Przedmiot obejmuje czgs¢ wykladowa oraz ¢wiczeniowa. W czeéci wykladowej przedstawiane sg
metody uzyskiwania oraz rodzaje GMO. Omawiane sa szczegotowo typy GMO, ktore sg wykorzystywane w produkeji
zywnoS$ci genetycznie modyfikowanej. W czgsci ¢éwiczeniowej studenci zapoznaja si¢ praktycznie z metodyka
uzyskiwania ro§lin genetycznie modyfikowanych oraz sposobami oceny i identyfikacji GMO.

Tre$ci programowe przedmiotu

Tematyka wyktadow: Istota organizméw genetycznie modyfikowanych (GMO), ich znaczenie gospodarcze i
poznawcze. Sposoby otrzymywania mikroorganizmow, zwierzat i roslin genetycznie modyfikowanych. GMO
uzywane w procesach technologicznych i produkcji zywnosci - charakterystyka i efekty. Biobezpieczenstwo zywnosci
genetycznie modyfikowanej. Regulacje prawne dotyczace stosowania i autoryzacji GMO i zywnoS$ci genetycznie
modyfikowanej . Metody detekcji GMO.

Tematyka ¢wiczen: Kultury in vitro i transformacja (laboratorium). Regeneracja in vitro, pozywki (laboratorium).
Detekcja GMO z wykorzystaniem metody PCR (laboratorium). Bazy danych GMO (katedralna pracownia
komputerowa). Zwiedzanie laboratorium zajmujacego si¢ wykrywaniem GMO (wycieczka).

Efekty ksztalcenia (umiejgtnoscei i kompetencje): Student wie czym jest GMO i zywnos$¢ genetycznie modyfikowana.
Student zna metody uzyskiwania organizméw genetycznic modyfikowanych. Student potrafi wskazaé i
scharakteryzowa¢ typy GMO stosowane w produkcji zywno$ci.  Student zna problematyke zwigzang z
biobezpieczenstwem i regulacje prawne dotyczace autoryzacji zywnos$ci genetycznie modyfikowanej. Student zna
metody identyfikacji GMO i potrafi praktycznie wykona¢ detekcje GMO z wykorzystaniem PCR. Student zna i potrafi
przeglada¢ bazy danych gromadzgce informacje na temat GMO i zywnosci genetycznie modyfikowanej.
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