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Zasady prowadzenia i zaliczenia przedmiotu
,Propedeutyka przemystu spozywczego”
rok akademicki 2023/2024
| rok studiéw semestr 2

W roku akademickim 2023/2024 przedmiot ,Propedeutyka przemystu spozywczego” bedzie
realizowany dla Studentéw 1 roku (semestr 2) studidow stacjonarnych w formie 4-godzinnych wyktadéw
oraz 3-godzinnych ¢wiczen audytoryjnych. Zaliczeniem przedmiotu bedzie test z tematyki

przedstawionej na wyktadach oraz obecnos¢ na ¢wiczeniach i przygotowane sprawozdanie.

Celem wyktadéw i ¢wiczen jest zapoznanie Studentdw z technologiag produkcji wybranych produktéw
oraz szczegdlnymi osiggnieciami i produktami wiodgcych zaktadéw z wybranych branzy przemystu

spozywczego. W ramach przedmiotu weryfikowane sg 4 efekty:

W1 - zna i rozumie podstawowy sktad i wtasciwosci surowcéw oraz produktow przemystu

spozywczego.

W2 - zna i rozumie podstawowe metody wykorzystywane przy przetwarzaniu surowcow,

zabezpieczaniu i przechowywaniu zywnosci.
U1 — potrafi wtasciwie dobieraé zrédta oraz prawidtowo interpretowaé informacje.
K1 — jest gotow do analizy danych oraz poszukiwania informacji niezbednych w zyciu zawodowym.

Efekty W1 i W2 weryfikowane sg na postawie testu, natomiast efekty Ul i K1 na podstawie

sprawozdania z ¢wiczen.

Na zajeciach Studenci przygotowujg w grupach sprawozdanie wedtug wytycznych Prowadzacego. Za
sprawozdanie Student (-ka) moze uzyskaé¢ maksymalnie 2 pkt (zaliczenie to minimum 1 pkt).
Warunkiem zaliczenia catosci ¢wiczen jest zaliczenie wszystkich realizowanych w ciggu semestru
¢wiczen. Dopuszczalne sg nieobecnosci na ¢wiczeniach w ilosci zgodnej z Regulaminem Studiow SGGW.
Nieobecnos¢ na ¢wiczeniach Student (-ka) powinien odrobic, a jezeli dany Zaktad nie moze zapewnié
mozliwosci odrabiania ¢wiczen, Student (-ka) powinien przygotowaé sprawozdanie zgodnie z

wytycznymi Prowadzgcego zajecia. Ocena z ¢wiczen stanowi 35% oceny korficowe;j.



