Rok b Bcee . :
akademicki: Od 2017/18 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZ1st4.1
Nazwa przedmiotu: Jezyk obcy II — angielski ECTS 4

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

English as a foreign language |1

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Mgr Urszula Kosakowska

Prowadzacy zajecia:

Lektorzy i wykladowcy Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych SGGW

Jednostka realizujaca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych SGGW

Wydziat, dla ktorego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot
obligatoryjno-fakultatywny

b) stopict | rok 11 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: angielski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Opanowanie jezyka angielskiego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu
Ksztalcenia Jezykowego, osiggnigcie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne
postugiwanie si¢ jezykiem angielskim w zakresie czterech sprawnosci (stuchanie,
moéwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem
jezyka specjalistycznego dla kierunku studiow.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

¢wiczenia audytoryjne: liczba godzin 60;

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia jezykowe wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja,
rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Pelny opis przedmiotu:

Stownictwo zwigzane z ksztalceniem, praca, nauka, technikg, wymiana informacji,
srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studiow.
Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk, procesow, procedur, prowadzenie korespondencji
i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wyglaszanie prezentacji. Gramatyka:
prawidtowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotworstwo.
Cwiczenie komunikacji, wymowy i pisowni.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zaliczenie pierwszego semestru jezyka obcego

Zatozenia wstepne:

Opanowanie j¢zyka angielskiego zgodnie z wymaganiami dla pierwszego semestru jezyka
obcego.

Efekty ksztalcenia:

01 — rozumie wypowiedzi
obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane
z kierunkiem studiow

02 — potrafi precyzyjnie wypowiadac
si¢ 1 wygtaszaé prezentacje na tematy
zwigzane z kierunkiem studiow na
poziomie B2

03 — rozumie opracowania, artykuty,
dokumenty i korespondencj¢ zwigzana
z kierunkiem studiéw na poziomie B2
04 — potrafi przygotowywac
korespondencje, dokumenty i
opracowania dotyczace zagadnien
szczegdtowych zwiazanych z
kierunkiem studiow na poziomie B2

05 — zna stownictwo i struktury potrzebne do
osiggniecia powyzszych efektow

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

efekt 01-05 — egzamin koncowy

Forma dokumentacji
osiagnietych efektow
ksztatcenia:

praca egzaminacyjna

Elementy i wagi majace wpltyw
na ocen¢ koncowa:

egzamin koncowy 100%




Miejsce realizacji zaj¢¢: sala dydaktyczna SPNJO

Literatura podstawowa i uzupeniajgca:
1. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Upper Intermediate Students Book, National Geographic
2. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Upper Intermediate Workbook, National Geographic

3. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Advanced Students Book, National Geographic

4. Hugh Dellar Andrew Walkley, Outcomes Advanced Workbook, National Geographic

5. Murphy Raymond, English Grammar in Use, Cambridge University Press 2012

6. Longman Dictionary of Contemporary English, Pearson 2014
7. Wybrane materiaty i artykuly z prasy i portali o tematyce ogélnej i specjalistyczne;j.

UWAGI:

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wilasnej) niezbedna dla 120 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetié pole ECTS:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 3ECTS
nauczycieli akademickich:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich 3ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztatcenia na Kierunku
01 rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z | K_U17
kierunkiem studiow
02 potrafi precyzyjnie wypowiadac si¢ i wyglasza¢ prezentacje na | K_U17
tematy zwigzane z kierunkiem studiow na poziomie B2
03 rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencjg K_U17
zwigzang z kierunkiem studidéw na poziomie B2
04 potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i K_U17
opracowania dotyczace zagadnien szczegdlowych zwigzanych
z kierunkiem studiéw na poziomie B2
05 zna stownictwo 1 struktury potrzebne do osiagnigcia | K_U17, K_W23
powyzszych efektow




Rok NP . ;
akademicki: Od 2017/18 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZ1st4.1
Nazwa przedmiotu: Jezyk obcy II — francuski ECTS 4

Thumaczenie nazwy na jez.
angielski:

French as a foreign language |1

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie czlowieka

Koordynator przedmiotu:

Mgr Ewa Sikorska

Prowadzacy zajecia:

Lektorzy i wykladowcy Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych SGGW

Jednostka realizujaca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych SGGW

Wydzial, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot obligatoryjno-
fakultatywny

b) stopich I rok I c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

jez. wyktadowy:

semestr letni . .
angielski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Opanowanie jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia
Jezykowego, osiagni¢cie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne
postugiwanie si¢ jezykiem w zakresie czterech sprawnosci (stuchanie, moéwienie, pisanie i
czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglgdnieniem jezyka
specjalistycznego dla kierunku studiow.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

¢wiczenia audytoryjne: liczba godzin 60;

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia jezykowe wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja,
rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Pelny opis przedmiotw:

Stownictwo zwigzane z ksztalceniem, praca, nauka, technika, wymiang informacji,
srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studiow.
Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk, procesow, procedur, prowadzenie korespondencji
i dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wyglaszanie prezentacji. Gramatyka:
prawidlowe uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotworstwo.
Cwiczenie komunikacji, wymowy i pisowni.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zaliczenie pierwszego semestru jezyka obcego

Zatozenia wstepne:

Opanowanie jezyka przedmiotowego zgodnie z wymaganiami dla pierwszego semestru
jezyka obcego.

Efekty ksztatcenia:

01 — rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studiow
02 — potrafi precyzyjnie wypowiadac si¢ i wyglaszaé prezentacje na tematy zwigzane z
kierunkiem studidw na poziomie B2

03 — rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje¢ zwigzana z kierunkiem
studiéw na poziomie B2

04 — potrafi przygotowywac korespondencj¢, dokumenty i opracowania dotyczace
zagadnien szczegdtowych zwiagzanych z kierunkiem studiéw na poziomie B2

05 — zna stownictwo i struktury potrzebne do osiagniecia powyzszych efektow

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

efekt 01-05 — egzamin koncowy

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia:

praca egzaminacyjna

Elementy i wagi majace wpltyw
na ocen¢ koncowa:

egzamin koncowy 100%

Miejsce realizacji zajgc:

sala dydaktyczna SPNJO

Literatura podstawowa i uzupekniajgca:
1. Poisson-Quinton Sylvie, Festival 2, podrgcznik i ¢wiczenia, CLE International 2005
2. Poisson-Quinton Sylvie, Festival 3, podrecznik i éwiczenia, CLE International 2007
3. Robert Paul, Le Petit Robert de la langue frangaise, LR 2006
4.  Akiiz Anne, Bazelle-Shamaei Bernadette, Bonenfant Joélle, Exercices de grammaire en contexte, niveau



http://www.amazon.fr/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&text=Anne+Ak%C3%BCz&search-alias=books-fr&field-author=Anne+Ak%C3%BCz&sort=relevancerank
http://www.amazon.fr/s/ref=dp_byline_sr_book_2?ie=UTF8&text=Bernadette+Bazelle-Shamaei&search-alias=books-fr&field-author=Bernadette+Bazelle-Shamaei&sort=relevancerank
http://www.amazon.fr/Jo%C3%ABlle-Bonenfant/e/B004MOR76A/ref=dp_byline_cont_book_3

intermédiaire
5. Wybrane materiaty i artykuly z prasy i portali o tematyce specjalistycznej zwigzanej z kierunkiem studiow.

UWAGI:

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbg¢dna dla 120 h
osiggnigcia zakladanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

Laczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 3ECTS
nauczycieli akademickich:

Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zajg¢é o charakterze praktycznym, takich 3ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z | K_U17
kierunkiem studiow
02 potrafi precyzyjnie wypowiadac si¢ i wyglaszaé prezentacje na | K_U17
tematy zwigzane z kierunkiem studiow na poziomie B2
03 rozumie opracowania, artykuly, dokumenty i korespondencje K_U17
zwigzang z kierunkiem studiow na poziomie B2
04 potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i K_U17
opracowania dotyczace zagadnien szczegdlowych zwigzanych
z kierunkiem studiéw na poziomie B2
05 zna stownictwo 1 struktury potrzebne do osiagnigeia | K_U17, K_W23
powyzszych efektow




Rok C . :
akademicki: 0Od 2017/18 | Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZ1st4.1
Nazwa przedmiotu: Jezyk obcy II — niemiecki ECTS 4

Thimaczenie nazwy na jez.
angielski:

German as a foreign language |1

Kierunek studiow:

Technologia Zzywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Mgr Teresa Kaszuba-Naglik

Prowadzacy zajecia:

Lektorzy i wyktadowcy Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Jednostka realizujaca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych SGGW

Wydziat, dla ktérego
przedmiot jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot obligatoryjno-
fakultatywny

b) stopich I rok I ¢) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: angielski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Opanowanie jgzyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego, osiggni¢cie niezalezno$ci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie
si¢ jezykiem w zakresie czterech sprawnosci (stuchanie, moéwienie, pisanie i czytanie) w
komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka specjalistycznego dla kierunku
studiow.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

¢wiczenia audytoryjne: liczba godzin 60;

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia jezykowe wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie
problemu, studium przypadku

Pelny opis przedmiotu):

Stownictwo zwigzane z ksztatceniem, praca, nauka, technika, wymiana informacji,
srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studiow. Funkcje
jezykowe: opisywanie zjawisk, procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji,
sporzadzanie notatek, przygotowanie i wyglaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidlowe
uzycie form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwérstwo. Cwiczenie komunikacii,

Wymowy i pisowni.

Wymagania formalne
(przedmioty
wprowadzajace):

Zaliczenie pierwszego semestru jezyka obcego

Zatozenia wstepne:

Opanowanie jezyka przedmiotowego zgodnie z wymaganiami dla pierwszego semestru
jezyka obcego.

Efekty ksztalcenia:

01 — rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwiazane z kierunkiem studiow

02 — potrafi precyzyjnie wypowiadac si¢ i wyglaszaé prezentacje na tematy zwigzane z
kierunkiem studiéw na poziomie B2

03 — rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje zwiazang z kierunkiem
studidow na poziomie B2

04 — potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i opracowania dotyczace zagadnien
szczegotowych zwiagzanych z kierunkiem studiow na poziomie B2

05 — zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggniecia powyzszych efektow

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

efekt 01-05 — egzamin koncowy

Forma dokumentacji
osiagnietych efektow
ksztatcenia:

praca egzaminacyjna

Elementy i wagi majace
wplyw na ocen¢ koncowa:

egzamin koncowy 100%

Miejsce realizacji zajec:

sala dydaktyczna SPNJO

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Demme S., Funk H., Kuhn Ch. Studio d B2, Cornelsen




2. Helbig Gerhard, Buscha Joachim, Ubungsgrammatik Deutsch, Langenscheidt 2013
3. Wahrig Grossworterbuch Deutsch als Fremdsprache, PWN
4. Wybrane materialy i artykuly z prasy i portali o tematyce specjalistycznej zwigzanej z kierunkiem studiow.

UWAGI:

Wskazniki ilociowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wilasnej) niezbedna dla 120 h
osiggnigcia zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 3ECTS
nauczycieli akademickich:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

3 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztatcenia na Kierunku
01 rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z | K_U17
kierunkiem studiow
02 potrafi precyzyjnie wypowiadac si¢ i wyglasza¢ prezentacje na | K_U17
tematy zwigzane z kierunkiem studiow na poziomie B2
03 rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencj¢ K_U17
zwigzang z kierunkiem studidéw na poziomie B2
04 potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i K_U17
opracowania dotyczace zagadnien szczegdlowych zwigzanych
z kierunkiem studiéw na poziomie B2
05 zna stownictwo 1 struktury potrzebne do osiagnigcia | K_U17, K_W23
powyzszych efektow




Rok S . ;
akademicki: 0Od 2017/18 | Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZ1st4.1
Nazwa przedmiotu: Jezyk obcy II — rosyjski ECTS 4

Thimaczenie nazwy na jez.
angielski:

Russian as a foreign language 11

Kierunek studiow:

Technologia Zzywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Mgr Grazyna Solecka-Wojty$

Prowadzacy zajecia:

Lektorzy i wyktadowcy Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Jednostka realizujaca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Wydziat, dla ktorego
przedmiot jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot obligatoryjno- C) stacjonarne

fakultatywny b) stopien I rok 11

Cykl dydaktyczny:

semestr letni

jez. wyktadowy: angielski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Opanowanie jezyka obcego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia
Jezykowego, osiagniccie niezalezno$ci jezykowej umozliwiajacej efektywne postugiwanie si¢
jezykiem w zakresie czterech sprawnosci (stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w
komunikacji zawodowej i naukowej z uwzglednieniem jezyka specjalistycznego dla kierunku
studiow.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

¢wiczenia audytoryjne: liczba godzin 60;

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia jezykowe wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie
problemu, studium przypadku

Pelny opis przedmiotu):

Stownictwo zwigzane z ksztalceniem, praca, nauka, technika, wymiang informacji,
srodowiskiem oraz z zakresu specjalistycznego zwigzanego z kierunkiem studiow. Funkcje
jezykowe: opisywanie zjawisk, procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji,
sporzadzanie notatek, przygotowanie i wyglaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidtowe uzycie
form wyrazowych i konstrukcji zdaniowych, stowotwoérstwo. Cwiczenie komunikacji,

WYmowy i pisowni.

Wymagania formalne
(przedmioty
wprowadzajace):

Zaliczenie pierwszego semestru jezyka obcego

Zatozenia wstepne:

Opanowanie jezyka przedmiotowego zgodnie z wymaganiami dla pierwszego semestru jezyka
obcego.

Efekty ksztatcenia:

01 — rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z kierunkiem studiow

02 — potrafi precyzyjnie wypowiada¢ si¢ i wyglaszac prezentacje na tematy zwigzane z
kierunkiem studiéw na poziomie B2

03 — rozumie opracowania, artykuly, dokumenty i korespondencje¢ zwiazang z kierunkiem
studidéw na poziomie B2

04 — potrafi przygotowywac korespondencj¢, dokumenty i opracowania dotyczace zagadnien
szczegotowych zwiagzanych z kierunkiem studiow na poziomie B2

05 — zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggnigcia powyzszych efektow

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

efekt 01-05 — egzamin koncowy

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia:

praca egzaminacyjna

Elementy i wagi majace
wplyw na ocen¢ koncowa:

egzamin koncowy 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

sala dydaktyczna SPNJO

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Esmantova Tatiana, Pycckuii s13bik 5 211eMeHTOB yueOHUK ypoBenb B1, Sankt Petersburg 2012
2. Cieplicka Maria, Torzewska Danuta, Pycckuii si3eix — kompedium tematyczno-leksykalne 2, Poznan 2008




3. Gotubiewa Albina, Kuratczyk Magdalena, Gramatyka jezyka rosyjskiego z ¢wiczeniami PWN, Warszawa 2014
4. Wielki stownik rosyjsko-polski PWN, Warszawa 2013
5. Wybrane materialy i artykuly z prasy i portali o tematyce specjalistycznej zwigzanej z kierunkiem studiow.

UWAGI:

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wilasnej) niezbedna dla 120 h
osiggnigcia zakladanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 3ECTS
nauczycieli akademickich:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich 3ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 rozumie wypowiedzi obcojezyczne na poziomie B2 zwigzane z | K_U17
kierunkiem studiow
02 potrafi precyzyjnie wypowiada¢ si¢ i wyglasza¢ prezentacje na | K_U17
tematy zwigzane z kierunkiem studiéw na poziomie B2
03 rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencje K_U17
zwigzang z kierunkiem studiow na poziomie B2
04 potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i K_U17
opracowania dotyczace zagadnien szczegdlowych zwigzanych
z kierunkiem studiéw na poziomie B2
05 zna stownictwo 1 struktury potrzebne do osiagnigcia | K_U17, K_W23
powyzszych efektow




Rok Od o . ;
T —— 2017/18 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: | TZIst4.2
Nazwa przedmiotu: Analiza i ocena jako$ci zywnosci ECTS |8

Thimaczenie nazwy na
j¢z. angielski:

Food analysis and quality assessment

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. inz. Matgorzata Piecyk

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii i Oceny Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Wydziat, dla ktérego
przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien I rok 1l ¢) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr letni

Jez. wyktadowy™) polski

Zalozenia i cele

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z kryteriami jakosci zywnos$ci, z zasadami
metod analitycznych (fizykochemicznych, enzymatycznych i instrumentalnych)
stosowanych do ich badania oraz zdobycie przez studentow umiejgtnosdci samodzielnego

przedmiotu: przeprowadzenia wybranych procedur analitycznych, dokonywania obliczen i interpretacji
uzyskanych wynikow.

Formy dydaktyczne, a) Wyklady, liczba godzin 35h

liczba godzin: b) Cwiczenia laboratoryjne, liczba godzin 60 h

Metody dydaktyczne: Wyktad, doswiadczenie, praca indywidualna i praca w zespotach

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadoéw:

Podstawowe zagadnienia dotyczace jakosci wynikow analitycznych (bledy, walidacja
metod, systemy zapewnienia jakosci w laboratoriach). Obowigzkowe i dobrowolne
standardy jakosci produktow spozywczych. Miejsce i znaczenie analizy i oceny zywnoS$ci
(urzedowa kontrola zywno$ci, certyfikacja).

Proces analityczny i jego etapy:

. zasady pobierania probek zywnosci do analiz

. przygotowywanie probek zywnosci do analiz (mineralizacja, klarowanie,
ekstrakcja),

. podstawowe metody instrumentalne stosowane w analizie zywno$ci — podstawy

teoretyczne (metody spektroskopowe, metody optyczne, chromatografia gazowa i

cieczowa, elektroforeza).
Metody stosowane do oceny ilosci i charakterystyki sktadnikéw zywnosci: biatek (m.
Kjeldahla, m, spektrofotometryczne, analiza skladu aminokwasow), tluszczow (m.
ekstrakcyjne, m. objgtosciowe, liczby tluszczowe, stabilno$¢ oksydatywna ttuszczow,
wykrywanie zafatszowan ttuszczow, analiza sktadu kwasow ttuszczowych), sacharydow
(m. chemiczne i instrumentalne, enzymatyczne, polarymetryczne, chromatograficzne),
wody (m. termiczne, chemiczne, destylacja azeotropowa, jako$¢ wody technologicznej),
witamin, kwasow organicznych (kwasowo$¢ aktywna, potencjalna, lotna), pierwiastkow
(metody spektrofotometryczne, ASA, fotometria ptomieniowa, elektrody jonoselektywne).
Charakterystyka popiotu. Zanieczyszczenia chemiczne i fizyczne zywnosci i metody ich
analizy. Wybrane metody stosowane do oceny prawidlowosci stosowania substancji
dodatkowych. Analiza cech fizycznych zywnosci (gesto$¢é, barwa). Rodzaje metod
stosowanych w analizie sensorycznej zywnosci (metody konsumenckie, metody
laboratoryjnej oceny sensoryczne;j.
Tematyka ¢éwiczen:
Przeprowadzenie oznaczen zawartosci i charakterystyki sktadnikow zywnosci tj. biatek,
thuszczoéw, sacharydow, wody, witamin, kwaséw organicznych, popiotu oraz wykonanie
obliczen i interpretacja uzyskanych wynikow. Analiza zawartosci dodatkéw do zywnosci.
Praktyczne wykorzystanie metod densymetrycznych, spektrofotometrycznych, optycznych




oraz fotometrii ptomieniowej i i konduktometrii w analizie zywnosci. Ocena sensoryczna
Zywnosci.

Wymagania formalne
(przedmioty
wprowadzajace):

Chemia organiczna, chemia fizyczna, chemia zywnosci, biochemia.

Zalozenia wstepne:

Znajomo$¢ podstawowych zagadnien z zakresu chemii ogoélnej, chemii organicznej i
chemii zywnos$ci. Podstawy teoretyczne zjawisk fizycznych i chemicznych
wykorzystywanych w technikach instrumentalnych. Umieje¢tno$¢ wykonywania czynnosci
laboratoryjnych takich jak wazenie, pipetowanie, przygotowanie roztworow i
miareczkowanie.

Efekty ksztalcenia:

01 — zna i rozumie zasady pobierania i przygotowania probek do analiz oraz metod
analitycznych stosowanych w ocenie jakosci zywnosci i umie dokona¢ wyboru
odpowiedniej metody zgodnie z postawionym celem analizy

02 -potrafi samodzielnie przeprowadzac analizy chemiczne i fizykochemiczne produktow
i surowcow zywnosciowych.

03 - umie zinterpretowa¢ sygnaly analityczne jakosciowo, wykona¢ na ich podstawie
obliczenia ilo$ciowe oraz zinterpretowac¢ uzyskane wyniki

04 — zna podstawowe kryteria jako$ci zywnosci, wie jakie dokumenty je reguluja i rozumie
role analizy w ich ocenie

05 — ma $wiadomos¢ odpowiedzialnosci za jako§¢ wynikéw analitycznych i zna zasady
zapewnienia ich rzetelnosci

Sposob weryfikacji
efektow ksztaltcenia:

efekt 01 — kolokwia ¢wiczeniowe, egzamin pisemny

efekt 02 — sprawdzian praktyczny

efekt 03 - pisemne sprawozdanie, kolokwium ¢wiczeniowe
efekty 04, 05- egzamin pisemny

Forma dokumentacji
osiggnietych efektow
ksztalcenia :

Tres¢ pytan z kolokwidow oraz z egzaminu z ocenami, sprawozdania z ocenami oraz raport
z oceny umigjetnosci praktycznych

Elementy i wagi majace
wplyw na ocene
koncowa:

Weryfikacja efektow ksztatcenia odbywa si¢ poprzez:

1. kolokwia ¢wiczeniowe (35%)

2. ocena sprawozdania: poprawno$¢ obliczen i interpretacji wynikow (10%)
3. sprawdzian praktyczny (5%)

4. egzamin pisemny (50%)

Miejsce realizacji zajeé:

Sala wyktadowa, pracownie - laboratoria Zaktadu Oceny Jako$ci Zywnosci

Literatura podstawowa

1. Obiedzinski M. (red): Wybrane zagadnienia z analizy zywnosci, Wyd. SGGW, Warszawa, 2009;

2. Klepacka M. (red.): Analiza Zywnosci. Fundacja Rozwéj SGGW, Warszawa, 2005

3. Szczepaniak W.: Metody instrumentalne w analizie chemicznej, PWN Warszawa, 2008; Konieczko P.,
Namie$nik J. (red.): Ocena i kontrola jako$ci. Wyniki pomiardéw analitycznych. Wydawnictwa Naukowo-
Techniczne, Warszawa 2007

4. Kealey D., Haines P. J. Chemia analityczna. Krotkie wyktady, PWN, Warszawa, 2005

5. Konieczko P., Namie$nik J. (red.): Ocena i kontrola jakosci wynikow pomiardéw analitycznych. Wydawnictwa
Naukowo-Techniczne, Warszawa 2007.

6. Aktualne Rozporzadzenia MZ, MRiRW, normy

Literatura dodatkowa:

1. Nollet Leo M. L.(ed): Handbook of Food Analysis: Physical Characterization and Nutrient Analysis. Marcel

Dekker, INC, 2004

Belitz i Grosch: Food Chemistry, Springer-Verlag, Berlin, 1999

UWAGI?Y:

Wskazniki ilo§ciowe charakteryzujgce modut/przedmiot :

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbg¢dna dla 202h
osiggniecia zakladanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypehic pole ECTS:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 40
nauczycieli akademickich: '
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich 30
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: '




Tabela zgodno$ci kierunkowych efektéw ksztalcenia efektami przedmiotu

Nr Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektow dla
/symbol programu ksztalcenia na
efektu kierunku
01 zna i rozumie zasady pobierania i przygotowania probek do analiz oraz | K_WO03. K_05, K_W08.
metod analitycznych stosowanych w ocenie jako$ci zywnosci i umie | K_WQ9, ,
dokona¢ wyboru odpowiedniej metody zgodnie z postawionym celem | K_U06
analizy K_K01, K_K03, K_KO05,
02 potrafi  samodzielnie przeprowadza¢ analizy chemiczne i | K_WO09K_UO01, K_U02
fizykochemiczne produktow i surowcoéw zywnosciowych. K_K01, K_K05
03 umie zinterpretowa¢ sygnaty analityczne jakosciowo, wykona¢ na ich | K_WO04K_U04, K_U05,
podstawie obliczenia ilo§ciowe oraz zinterpretowa¢ uzyskane wyniki | K_U06
K_KQ03,
04 zna podstawowe kryteria jakosci zywnosci, wie jakie dokumenty je | K_W11, K_W12, K_W13,
regulujg i rozumie rol¢ analizy w ich ocenie K_U06, K_U07
K_K02, K_K07
05 ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za jakos¢ wynikow analitycznych W20

i zna zasady zapewnienia ich rzetelnosci

K_
K_U01, K_U05
K_K02, K_K07




Rok . . 5
akademicki: Od 2017/18 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZ1st4.3
Nazwa przedmiotu: Inzynieria procesowa ECTS 9

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Process Enginiering

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. inz Ewa Gondek

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji Instytutu Nauk
0 Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnoéci i Organizacji Produkcji

Wydziat, dla ktorego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

¢) stacjonarne

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok 1l

Cykl dydaktyczny:

semestr letni

jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 30;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 75;

Metody dydaktyczne:

wyktad, eksperyment, dyskusja, rozwigzywanie zadan

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow:

Definicja procesu, zasady bilansowania strumieni, wprowadzenie do analizy wymiarowej.
Przeptyw ptynéw. Fluidyzacja i transport pneumatyczny. Filtracja. Mieszanie. Wirowanie.
Przenoszenie ciepta — przewodzenie, konwekcja, promieniowanie. Opory ruchu ciepta.
Wymiana ciepta z przemiang fazowa — wrzenie, skraplanie, zamrazanie. Wymienniki
ciepta. Przenoszenie masy — molekularne i konwekcyjne. Opory ruchu masy. Suszenie,
ekstrakcja, krystalizacja, destylacja i rektyfikacja.

Tematyka ¢wiczen:

Wyznaczanie strat ci$nienia podczas przeptywu ptynu w rurociagu. Badanie procesu
fluidyzacji. Badanie procesu filtracji przy statym ci$nieniu. Badanie procesu mieszania
ptynnych produktow spozywczych. Ruch ciepta. Zlozona wymiana cieplta w
wymiennikach. Bilans ciepta procesu odparowania. Badanie procesu zamrazania
produktow spozywczych. Badanie kinetyki suszenia konwekcyjnego. Badanie procesu
destylacji. Badanie procesu ekstrakcji w ukladzie ciecz-ciato state. Badanie procesu
krystalizacji.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

matematyka, fizyka, chemia fizyczna, maszynoznawstwo przemystu spozywczego

Zatozenia wstgpne:

student posiada umiej¢tnosci obliczen matematycznych, postugiwania si¢ arkuszem
kalkulacyjnym w obszarze obliczen oraz graficznego przedstawiania wynikow; zna
podstawy zjawisk fizycznych

Efekty ksztalcenia:

01 - umie przeprowadzi¢ eksperyment
zgodnie z instrukcja 1 opracowaé
zebrane wyniki

02 - rozumie podstawowe procesy
jednostkowe w inzynierii Zywnosci,
wplyw  warunkéw  procesu  na
wlasciwosci 1 jako$¢ produktu oraz
wplyw  wlasciwosci  surowca na
przebieg procesu jednostkowego

03 — potrafi zastosowaé wiedze podstawowg do
rozwigzywania zadan z okre$lonego zakresu

04 - umie pracowa¢ w zespole, petniac w nim
rozne funkcje




Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

kolokwia wejsciowe, sprawozdania, zaliczenia czastkowe; forma zaliczenia koncowego:
egzamin

Forma dokumentacji
osiggnietych efektow
ksztalcenia:

efekt 01, 02, 04 — ocena opracowania i dyskusji wynikéw zebranych podczas prowadzenia
eksperymentoéw (sprawozdanie)

efekt 02, 03 — ocena prac pisemnych sprawdzajacych przygotowanie teoretyczne do
przeprowadzenia eksperymentdOw oraz umiej¢tnos¢ rozwiazywania zadan podczas
sprawdzianow

efekt 02, 03 — egzamin (dwucze$ciowy: cze$¢ pisemna - zadania - i ustna - teoria)

Elementy i wagi majace wpltyw
na ocene koncowa:

ocena z ¢wiczen 50%, egzamin 50%

Miejsce realizacji zajeé:

Hala Péttechniki, pracownie Katedry Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji, sale
wyktadowe

Warszawa 2012

Literatura uzupetniajaca:

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
|zynieria i aparatura przemystu spozywczego. Czeé¢ 1. Cwiczenia laboratoryjne (red. P.P. Lewicki, D. Witrowa-Rajchert),
Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2002
Wybrane zagadnienia obliczeniowe inzynierii zywnosci (red. D. Witrowa-Rajchert, P.P. Lewicki), Wydawnictwo SGGW,

Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego (red. P.P. Lewicki), WNT Warszawa, 1999

Bukowski J.: Mechanika ptynéw, PWN, Warszawa 1976

Ciborowski J.: Inzynieria procesowa. WNT, Warszawa, 1973

Koch R., Noworyta A.: Procesy mechaniczne w inzynierii chemicznej. WNT, Warszawa 1998
Kubasiewicz A.: Wyparki. Konstrukcja i obliczanie. WNT, Warszawa 1977

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbg¢dna dla 240 h
osiggni¢cia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 4ECTS
nauczycieli akademickich:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich 3ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 umie przeprowadzi¢ eksperyment zgodnie z instrukcja i1 | K_UO01, K _U04, K_UO05, K_U06
opracowaé zebrane wyniki
02 rozumie podstawowe procesy jednostkowe w inzynierii | K_UO01, K_U04, K W03, K W04,
zywnoS$ci, wptyw warunkéw procesu na wilasciwosci i jakos¢ | K_WO05, K_U05, K_U06, K_W06,
produktu oraz wplyw wlasciwosci surowca na przebieg procesu | K_WO07
jednostkowego
03 potrafi zastosowa¢ wiedze podstawowa do rozwigzywania K_U04, K_U06
zadan z okre$lonego zakresu
04 umie pracowaé w zespole, pelnigc w nim rézne funkcje K_KO06




Rok b Bcee . :
akademicki: Od 2017/18 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZI1st4.4
Nazwa przedmiotu: Ochrona wlasnosci intelektualnej ECTS 1

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Protection of intellectual property

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. inz. Aneta Cegietka

Prowadzacy zajecia:

Dr hab. inz. Aneta Cegietka

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Wydziat, dla ktoérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

c) stacjonarne

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok Il

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z istotg i rolg ochrony wtasnosci
intelektualnej oraz obowiazujacymi regulacjami prawnymi w tym zakresie.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 15;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 0;

Metody dydaktyczne:

wyktad

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow: geneza rozwoju ochrony wilasnosci intelektualnej na $wiecie i W
Polsce; zasady systemu ochrony wlasno$ci intelektualnej; znaczenie ochrony wiasnosci
intelektualnej dla  przedsicbiorcow 1  konsumentdéw; dzialalno§¢  organizacji
miedzynarodowych 1 wspdlnotowych w zakresie ochrony wtasnosci intelektualnej;
kompetencje i dziatalno$¢ Urzedu Patentowego RP w zakresie ochrony wilasnosci
przemystowej oraz rola rzecznikdw patentowych; istota wynalazku patentowalnego;
zasady udzielania patentdéw; znak towarowy — zasady rejestracji; wspolnotowy znak
towarowy; wzor uzytkowy; wzor przemystowy; utwor jako przedmiot prawa autorskiego;
ochrona prawna utworow w Polsce i na §wiecie (prawo autorskie); problem ,,piractwa” i
"plagaiat”; ochrona praw pokrewnych w Polsce; konsekwencje cywilnoprawne i
karnoprawne naruszania praw wlasnosci intelektualnej.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztalcenia:

01 - student zna podstawowe poj¢cia
zwiazane z ochrong wlasnos$ci
intelektualnej oraz zasady prawnej
ochrony doébr wlasnosci przemystowe;j i

03 - student posiada umiejetnos¢ stosowania
norm prawnych i zasad etyki w korzystaniu z

utworow przedmiotéw wiasno$ci intelektualnej oraz zna
02 - student rozumie rol¢ wiasnosci | konsekwencje naruszania praw  wilasnosci
intelektualnej w prowadzeniu | intelektualne

dziatalno$ci przemystowej oraz pracy

naukowej

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

Efekty: 01, 02 i 03 — zaliczenie pisemne

Forma dokumentacji
osiagnietych efektow
ksztatcenia:

Tres¢ pytan zaliczenia pisemnego z oceng

Elementy i wagi majace wpltyw
na oceng koncowa:

Efekt 01- 33,33%, efekt 02- 33,33%, efekt 03- 33,33%

Miejsce realizacji zajec:

sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. aktualne akty prawne zwigzane z ochrona wlasnosci intelektualnej: Ustawa prawo wilasnosci przemystowej, Ustawa o
prawie autorskim i prawach pokrewnych




2.”Ochrona wiasnosci intelektualnej — aspekty praktyczne. Materiaty dla przedsigbiorcéw, studentow i pedagogow”.
Fundacja Rozwoju Przedsigbiorczosci, £odz, 2007.
(http://www.frp.lodz.pl/antypirat/pobierz/Ochrona_Wlasnosci_Intelektualnej.pdf)
3. Zatucki M. ,,Prawo wlasno$ci intelektualnej. Repetytorium”. Wyd. Difin, Wyd. 1, 2010.

4. Marek D., Kostanski P. ,,Prawo wlasnosci intelektualnej. Testy dla studentow”. Wyd. Wolters Kluwer, 2008.
5. Golat R. ,,Prawo autorskie i prawa pokrewne”. Wyd. C.H. Beck, 2001.

il

UWAGI: Dodaj tekst

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wilasnej) niezbedna dla 30h
osiggnigcia zakladanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:

Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zajg¢ o charakterze praktycznym, takich 0ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku

01 student zna podstawowe pojecia zwigzane z ochrong wiasnoséci | K W22, K_U16, K_K03
intelektualnej oraz zasady prawnej ochrony doébr wihasnosci
przemystowej i utworéw

02 student rozumie rol¢ wiasnosci intelektualnej w prowadzeniu | K W22, K U16, K_K03
dziatalnos$ci przemystowej oraz pracy naukowej

03 student posiada umiej¢tnos¢ stosowania norm prawnych i zasad | K_W22, K_U16, K_K03
etyki w korzystaniu z przedmiotéw wlasnosci intelektualne;j
oraz zna konsekwencje naruszania praw wlasnosci
intelektualnej




Rok o . j
etk Od 2017/18 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZIst4.5
Nazwa przedmiotu: Opakowania zywnosci ECTS 3

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Food packaging

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. inz. Anna Zbikowska, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii i Oceny Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Wydziat, dla ktorego przedmiot

jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

¢) stacjonarne

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok |

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z zagadnieniami zwigzanymi z
charakterystyka opakowan i materialdéw opakowaniowych do produktu zywno$ciowego, w
aspekcie jakosciowym i technologicznym a takze z innymi uwarunkowaniami
obowigzujacymi w tym zakresie.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 15;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie, studium przypadku, dyskusja

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow: Definicje i funkcje wspdtczesnych opakowan do zywnos$ci. Kryteria
klasyfikacji, charakterystyka funkcjonalna, kontrola jako$ci. Znakowanie, grafika, formy i
wyglad. Opakowania w strategii nowego produktu. Opakowania i jednostki transportowe.
Kryteria doboru opakowan. Surowce do produkcji materiatow opakowaniowych.
Technika i technologia pakowania zywnosci. Specyficzne sposoby pakowania.
Innowacyjne opakowania (tzw. inteligentne, aktywne, biodegradowalne). Opakowania a
ochrona $rodowiska. Tendencje rozwojowe i perspektywy w zakresie opakowan do
Zywnosci.

Tematyka ¢wiczen: Funkcje i cechy opakowan zywnosci: szczegdétowa analiza funkcji
handlowych opakowan i zgodno$ci ich znakowania z przepisami. Ocena i analiza
materiatdw opakowaniowych i r6znych opakowan. Analiza jakosci i funkcji opakowan
zbiorczych i ich znakowania. Projektowanie opakowan do produktéw spozywczych.

Wymagania formalne

(przedmioty wprowadzajace):

Chemia ogolna i nieorganiczna, Chemia organiczna, Mikrobiologia, Ogélna technologia
Zywnosci

Zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z zakresu chemii i mikrobiologii oraz znajomo$¢ podstawowych

procesOw i technologii i stosowanych w

produkcji zywnosci

Efekty ksztatcenia:

01 - Student potrafi dokona¢ oceny
wspotczesnych opakowan do zywnosci
i posiada wiedze¢ w tym zakresie. Zna
rodzaje,  wlasciwosci  materialow
opakowaniowych 1 opakowan. Ma
wiedze i potrafi dokona¢ oceny jakosci

materiatow opakowaniowych i
opakowan do zywnosci oraz posiada
umiejetnosci praktycznego

wykorzystania wiedzy w zakresie
oceny i zaprojektowania opakowania
do zywnosci.

02 - Student ma wiedze dotyczaca funkcji
wspoélczesnych opakowan i potrafi dokonaé
charakterystyki materialdow opakowaniowych,
opakowan. Posiada wiedze dotyczaca wpltywu
opakowania 1 warunkéw pakowania na

zapakowany  produkt spozywczy 1 na
srodowisko. Ma  $wiadomo$¢  potrzeby
pakowania zZywnosci w odpowiednie

opakowania i zna mozliwo$ci oraz zagrozenia w
tym zakresie.

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

01 - kolokwia na ¢wiczeniach
02 - kolokwium wyktadowe

Forma dokumentacji
osiagnietych efektow
ksztalcenia:

kolokwia z ¢wiczen, sprawozdania, kolokwium wyktadowe z oceng




Elementy i wagi majace wpltyw
na ocen¢ koncowa:

zaliczenie ¢wiczen laboratoryjnych 50% i kolokwium wyktadowe 50%

Miejsce realizacji zaj¢¢: sala laboratoryjna i sala wyktadowa

Czeladz.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Praca zbiorowa (pod red. Leszczynski K., Zbikowska A.), 2016: Opakowania i pakowanie zywnoéci. Wybrane
zagadnienia. Wyd. SGGW.
2. Praca zbiorowa (pod red. Czerniawski B., Michniewicz J.), 1998: Opakowania zywnosci. Wyd. Agrofood Technology,

3. Opakowanie. Miesi¢cznik Techniczno-Ekonomiczny. Wyd. Sigma NOT.

UWAGI: Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum po 51% z ¢wiczen i z materiatu wyktadowego

Wskazniki ilociowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wilasnej) niezbedna dla 90 h
osiggnigcia zakladanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

Laczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢é o charakterze praktycznym, takich 1ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol
efektu

Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia:

Odniesienie do efektow dla programu
ksztalcenia na kierunku

01

Student potrafi dokona¢ oceny wspotczesnych opakowan do
zywno$ci i posiada wiedz¢ w tym zakresie. Zna rodzaje,
wiasciwosci materiatow opakowaniowych i opakowan. Ma
wiedze 1 potrafi dokona¢ oceny jakosci materiatow
opakowaniowych i opakowan do zywnosci oraz posiada
umiejetnosci praktycznego wykorzystania wiedzy w zakresie
oceny i zaprojektowania opakowania do Zzywnosci.

K_W03, K_ W11, K_ W18
K_U02, K_U03, K_U10, K_K06

02

Student ma wiedze dotyczaca funkcji wspotczesnych opakowan
i potrafi dokona¢ charakterystyki materiatéw opakowaniowych,
opakowan. Posiada wiedz¢ dotyczaca wptywu opakowania i
warunkoéw pakowania na zapakowany produkt spozywczy i na
srodowisko. Ma $§wiadomos$¢ potrzeby pakowania zywnosci w
odpowiednie opakowania i zna mozliwos$ci oraz zagrozenia w
tym zakresie.

K_KO1, K_KO05, K_K07
K_W03, K_W07




Rok o . j
etk Od 2018/19 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZ1st4.6
Nazwa przedmiotu: Gospodarka energetyczna ECTS 2

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Energy management / energy conservation

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Artur Wiktor

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Inzynierii Zywnoéci i Organizacji Produkcji Instytutu Nauk
0 Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot

jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

¢) stacjonarne

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok 1l

Cykl dydaktyczny:

semestr letni

jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie wiedzy oraz podstawowych umiejetnosci zwigzanych z gospodarka
energetyczng w zaktadach przemystu spozywczego

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktady: liczba godzin 15;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, dyskusja, doswiadczenie

Pelny opis przedmiotu:

W ramach wyktadéw: Gospodarka energia elektryczna. Zaopatrzenie zaktadow przemystu
spozywczego w wode. Uzdatnianie wody. Gospodarka paliwami. Spalanie paliw. Budowa
instalacji kottowych. Straty cieplne w kottowni i mozliwosci ich ograniczania.
Gospodarka cieplna. Gospodarka chtodnicza. Gospodarka spr¢zonym powietrzem.
Czynniki wptywajace na zuzycie energii w zakladzie przemystu spozywczego.

W ramach ¢wiczen rozpatrywane sa zar6wno ¢wiczenia laboratoryjne i terenowe
wybierane do realizacji wg aktualnych mozliwosci organizacyjnych z nastgpujace;j
tematyki:

Gospodarka energig elektryczng — wspdtczynnik mocy i sposoby poprawy jego wartosci.

BZT 5 — biochemiczne zapotrzebowanie na tlen. Gospodarka wodna - procesy uzdatniania
wody.

Gospodarka no$nikami energii cieplnej - regeneracja ciepta.
Skojarzona gospodarka energetyczna.

Gospodarka paliwowo-energetyczna kottowni.

Gospodarka energig cieplng — kontrola pracy odwadniaczy.
Gospodarka chtodnicza - przemystowe obiegi chtodnicze.

Racjonalne gospodarowanie energig z uwzglednieniem zasad zrbwnowazonego rozwoju

Wymagania formalne

(przedmioty wprowadzajace):

Maszynoznawstwo przemystu spozywczego.

Zatozenia wstepne:

Przyswojenie wiedzy 1 umiejetnosci
Maszynoznawstwo przemyshu spozywczego

wymaganych w ramach przedmiotu:

Efekty ksztatcenia:

01 - wie jak przebiega prawidtowe
spalanie paliw oraz ma podstawowg
wiedze na temat budowy i
charakterystyki instalacji kotlowych

02 - wie na czym polega prawidlowa i
zrownowazona gospodarka wodna i
wybranymi rodzajami energii (energii
elektrycznej, cieplnej i chlodu oraz
sprgzonego  powietrza);  rozpatruje
ograniczenie zuzycia oraz strat energii

03 — zna podstawowe czynniki wptywajace na
zaopatrzenie i zuzycie energii oraz wody w
zaktadzie przemystu spozywczego; potrafi
wykona¢ proste obliczenia zwiagzane z
gospodarka energetyczng i wodna w zaktadzie




Sposob weryfikacji efektow Efekt 01 — 03: Prace pisemne z zaj¢é ¢wiczeniowych, oceny sprawozdan z ¢wiczen, prace
ksztatcenia: pisemne z materialu wyktadowego

Forma dokumentacji

.. i Prace pisemne i sprawozdania z ¢wiczen, oceny sprawozdan z ¢wiczen, prace pisemne z
osiagnietych efektow P P > Yy sp Y p

materiatu wyktadowego

ksztatcenia:

Elementy i wagi majace wptyw | Prace pisemne z zaje¢ ¢wiczeniowych i ocena sprawozdan — 50%
na ocen¢ koncowsa: Prace pisemne z materialu wyktadowego — 50%

Miejsce realizacji zajeé: Sala dydaktyczna, laboratorium Katedry, zaktady przemystowe

Literatura podstawowa i uzupeltniajaca:

1. Neryng A, Wojdalski J., Budny J., Krasowski E. 1990: Energia i woda w przemysle spozywczym. Wydawnictwa
Naukowo-Techniczne (WNT), Warszawa.

2. Kowal A.L., Swiderska-Broz M. 2000: Oczyszczanie wody. PWN, Warszawa - Wroctaw.

3. Wojalski J., Domagata A., Kaleta A., Janus P. 1998: Energia i jej uzytkowanie w przemysle rolno-spozywczym.
Wydawnictwo SGGW.

4. Granops M., Kaleta J. 2005: Woda — uzdatnianie i odnowa. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

5. Kowalczyk R. 2006: Uzdatnianie wody technologicznej. Przemyst Spozywczy, 60 (11), 12-18.

6. Praca zbiorowa 2007 (lub nowsze): Poradnik montera elektryka. Wydanie czwarte zmienione (lub nowsze). WNT
Warszawa.

7. Klemes J., Smith R., Kim J.-K. 2008: Handbook of Water and Energy Management in Food Processing. CRC Press,
Boca Raton (USA); Woodhead Publishing Limited, Cambridge (England), 1-1029 oraz Internet 1:
https://app.knovel.com/web/toc.v/cid:kpHWEMFPO3/viewerType:toc dostep dnia 20.09.2018.

8. Chmielniak T. 2013: Technologie energetyczne. Wydawnictwa Naukowo-Techniczne (WNT), Warszawa oraz Internet 2:
http://han.bg.sggw.pl/han/ibuk-my/libra.ibuk.pl/book/93560 dostep ograniczony z kampusu SGGW dnia 20.09.2018.

9. Praca zbiorowa 2014: Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego (red. Piotr Lewicki, Andrzej Lenart,
Roman Kowalczyk, Zbigniew Patacha). WNT, Warszawa oraz Internet 3: http://han.bg.sggw.pl/han/ibuk-
my/libra.ibuk.pl/book/98097 dostep ograniczony do 5 egzemplarzy z BG SGGW dnia 20.09.2018.

10. Goralczyk 1., Tytko R. 2015: Racjonalna gospodarka energiag: wybrane zagadnienia. Wydawnictwo i Drukarnia
Towarzystwa Stowakow w Polsce, Krakow 1-383.

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezb¢dna dla 60 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetié pole ECTS:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1 ECTS
nauczycieli akademickich:
Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zajgé o charakterze praktycznym, takich
- L . . o 1 ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 wie jak przebiega prawidlowe spalanie paliw oraz ma | K_W10, K_W11, K_K04, K_WO09,
podstawowa wiedz¢ na temat budowy 1 charakterystyki | K_U03, K_UO05, K_KO05
instalacji kottowych
02 wie na czym polega prawidlowa i zrownowazona gospodarka K_WO7, K_ W10, K_K02, K W09,
wybranymi rodzajami energii (energii elektrycznej, cieplnej i K_Wi1
chtodu oraz sprezonego powietrza); rozpatruje ograniczenie
zuzycia oraz strat energii
03 zna podstawowe czynniki wptywajace na zaopatrzenie i K_WO7, K_W10, K_K02, K_W09,
zuzycie energii oraz wody w zaktadzie przemystu K_W11
spozywczego; potrafi wykona¢ proste obliczenia zwigzane z
gospodarka energetyczng i wodna w zaktadzie




Rok b Bcee . :
akademicki: Od 2017/18 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZ1st4.7
Nazwa przedmiotu: Toksykologia zywnosci ECTS 3

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Food toxicology

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Katarzyna Koztowska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Zywienia Czlowieka Instytutu Nauk o Zywieniu Cztowieka

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywieniu Cztowieka, Katedra Zywienia Cztowieka

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

c) stacjonarne

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok Il

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest dostarczenie studentom wiedzy o zasadach oceny toksykologicznej
substancji chemicznych, uwarunkowaniach toksykologicznych stosowania substancji
dodatkowych, zroédtach zanieczyszczen zywno$ci substancjami chemicznymi oraz
ksztaltowanie umiejgtnosci oceny ryzyka. Lacznie z przedmiotami dotyczagcymi higieny
produkcji i zarzadzania jakoscig zywnosci dostarcza wiedzy 1 umiejetnosci odno$nie
produkcji zywnosci o odpowiedniej jakosci zdrowotnej i ochrony konsumenta w tym
zakresie.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 15;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktady: prezentacja multimedialna, wyktady problemowe, elementy e-Learningu
(http://e.sggw.pl)
Cwiczenia: do$wiadczenia laboratoryjne, —rozwiazywanie zadan problemowo-
obliczeniowych (indywidualne i zespotowe), elementy e-Learningu (Platforma Moodle
http://e.sggw.pl)

Petny opis przedmiotu:

Wyktady: Ogoélne wiadomos$ci o truciznach i zatruciach. Losy substancji obcych w
organizmie. Czynniki warunkujace powstawanie i przebieg zatru¢. Ocena toksycznosci
substancji chemicznych. Wyznaczanie ADI, TDI, TWI. Wyliczanie dopuszczalnej
zawartosci substancji obcych w produktach spozywczych. Ocena ryzyka zwigzanego z
narazeniem na substancje obce poprzez zywnos$¢. Wybrane naturalne substancje
szkodliwe w produktach: charakterystyka zagrozenia i okolicznos$ci narazenia. Wybrane
substancje obce dodawane do zywnosci celowo: definicje, podzial, legislacja, ocena i
zastrzezenia toksykologiczne. Wybrane zanieczyszczenia chemiczne zywnosci: zrodia
zanieczyszczen zywnoS$ci, dzialanie szkodliwe na organizm czlowieka, dopuszczalne
pobranie, limity pozostatosci w produktach spozywczych. Monitoring zanieczyszczen
chemicznych zywnosci.

Cwiczenia: Wyznaczanie dawki LD50 na podstawie danych eksperymentalnych.
Oznaczanie zawarto$ci szczawiandow rozpuszczalnych w naparach herbaty i kawy.
Wykrywanie i identyfikacja syntetycznych barwnikow w produktach spozywczych.
Oznaczanie chemicznych substancji konserwujacych w przetworach owocowo-
warzywnych. Oszacowanie pobrania z dieta wybranych substancji obcych. Wiasciwosci
uzytkowe i toksykologiczne pestycydow. Oznaczanie migracji formaldehydu z papieru
opakowaniowego.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zalozenia wstepne:

Niezbedna wiedza z zakresu podstaw fizjologii cztowieka, zywienia cztowieka, chemii
zywnosci i ogolnej technologii zywnosci

Efekty ksztalcenia:

01 - student zna elementy prawa
zywno$ciowego w zakresie stosowania
dodatkéw do zywno§ci oraz
dopuszczalnych ilo$ci zanieczyszczen
chemicznych w produktach
spozywczych

04 — student umie oceni¢ zagrozenie zatruciem
(analiza ryzyka), wskazujac rodzaj i przyczyny
jego powstawania oraz potencjalne skutki
zdrowotne

05 — student ma $wiadomos$¢ potrzeby
doksztalcania si¢ z zakresu bezpieczenstwa




02 - student zna substancje
potencjalnie niebezpieczne dla zdrowia,
obecne w zywnosci

03 - student zna  przyczyny
powstawania zatru¢ poprzez zywnos¢
oraz skutki zdrowotne w przypadku
nieprzestrzegania zasad bezpieczenstwa

zywnosci 1 Zzywienia z uwagi na zmieniajace si¢
przepisy prawne

ksztalcenia:

Sposob weryfikacji efektow

01, 02, 03- kolokwia
01, 02, 03, 04 — sprawozdania z ¢wiczen

01, 02, 03, 04, 05 - zaliczenie materiatu wyktadowego,

ksztalcenia:

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow

egzaminu

Protokot ocen, ktore student uzyskat z ¢wiczen (w tym kolokwidéw i sprawozdan) oraz z

Elementy i wagi majace wpltyw
na ocen¢ koncows:

Ocena z zaliczenia tresci wyktadowych - 50%
Ocena z ¢wiczen — 50%, w tym

» Wyniki ze sprawozdan z ¢wiczen

* Wyniki z 3 kolokwiéw obejmujacych materiat ¢wiczeniowy

Miejsce realizacji zajeé:

Sale wyktadowe i laboratoria (2116, 2121) budynku 32

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Senczuk W. (2012): Toksykologia wspotczesna. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa.

2. Brzozowska A. (red.) (2010): Toksykologia zywnos$ci — przewodnik do ¢wiczen. Wyd. SGGW, Warszawa.
3. Kolarczyk E. (red.) (2016): Antyodzywcze i antyzdrowotne aspekty zywienia cztowieka. Wyd. Uniwersytetu
Jagiellonskiego, Krakow.
4. Ludwicki K. (red.) (2013): Przewodnik po terminologii. Toksykologia, bezpieczenstwo zywnosci, zdrowie publiczne,
ocena ryzyka. Wyd. NIZP-PZH, Warszawa.
5. Piotrowski J. (2006): Podstawy toksykologii, Wyd. Naukowo-Techniczne, Warszawa.

6. Mutschler E., Geisslinger G., Kroemer H.K., Ruth P., Schafer-Korting M. (2012): Farmakologia i toksykologia. Wyd.
MedPharm, Wroclaw.
7. Klaassen C.D., Watkins III J.B. (2014): Casarett & Doull’s podstawy toksykologii. Wyd. MedPharm, Wroctaw.
8. Pussa T. (2008): Principles of food toxicology. Boca Raton: CRC Press, Florida.

9. Obowigzujace akty prawne krajowe i UE z zakresu substancji obcych w zywno§ci.

UWAGI: Cwiczenia sa realizowane w formie jednostek 2-godzinnych

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wilasnej) niezbedna dla 70h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetié pole ECTS:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:

Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zajg¢ o charakterze praktycznym, takich

. L . . o 0,5 ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 student zna elementy prawa zywnos$ciowego w zakresie | K W16
stosowania dodatkéw do zywnos$ci oraz dopuszczalnych ilosci
zanieczyszczen chemicznych w produktach spozywczych
02 student zna substancje potencjalnie niebezpieczne dla zdrowia, | K W12, K W15,
obecne w Zywnosci
03 student zna przyczyny powstawania zatru¢ poprzez zywnos¢ K_W06, K_W12
oraz skutki zdrowotne w przypadku nieprzestrzegania zasad
bezpieczenstwa
04 student umie oceni¢ zagrozenie zatruciem (analiza ryzyka), K_U07, K_U08, K_U10
wskazujac rodzaj i przyczyny jego powstawania oraz
potencjalne skutki zdrowotne
05 student ma $wiadomos¢ potrzeby doksztalcania si¢ z zakresu | K_KO03
bezpieczenstwa zywnos$ci i zywienia z uwagi na zmieniajace
si¢ przepisy prawne







