Nazwa zajeé: Opakowania zywnosci ECTS |3
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Food packaging
Zajecia dla kierunku studiow: Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: Stopien pierwszy
Forma [] stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe X obowigzkowe Numer semestru: 7.... X semestr zimowy
studidw: ¥ pjestacjonarne X kierunkowe [J do wyboru L semestr letni
Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ1-Z-07Z-35
Koordynator zajec: Dr hab. inz. Anna Zbikowska, prof. SGGW
Prowadzacy zajecia: Dr hab. inz. Anna Zbikowska, prof. SGGW, Dr hab. inz. Katarzyna tukasiak-Marciniak
Jednostka realizujaca: Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci
Jednostka zlecajaca: Wydziat Technologii Zywnosci

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z zagadnieniami zwigzanymi z charakterystyka opakowan i materiatéw
opakowaniowych do produktu zywnosciowego, w aspekcie jakosciowym i technologicznym a takze z innymi
uwarunkowaniami obowigzujacymi w tym zakresie.

Tematyka wyktaddw: Definicje i funkcje wspdtczesnych opakowan do zywnosci. Kryteria klasyfikacji, charakterystyka
funkcjonalna, kontrola jakosci. Znakowanie, grafika, formy i wyglad. Opakowania i jednostki transportowe. Kryteria doboru
opakowan. Surowce do produkcji materiatéw opakowaniowych. Technika i technologia pakowania zywnosci. Specyficzne
sposoby pakowania. Innowacyjne opakowania (np. inteligentne, aktywne). Opakowania a ochrona srodowiska. Tendencje
rozwojowe i perspektywy w zakresie opakowarn do zywnosci.

Zatozenia, cele i opis zajec:

Formy dydaktyczne, liczba godzin: W — wyktad, liczba godzin - 16..

Metody dydaktyczne: Wyktad
Wymagania formalne Podstawowa wiedza z zakresu chemii i mikrobiologii oraz znajomos$é podstawowych proceséw i technologii i stosowanych w
i zatozenia wstepne: produkcji zywnosci
Umiejetnosci:
Wiedza: Urlo(_jﬁl(::érj\fl okresli¢ funkcsjeooipjvlzw:hn
W1 - Umie zaproponowa¢ materiat i rodzaj P . pozywezych,
L . . scharakteryzowac surowce do .
Efekty uczenia sie: opakowania dla produktu spozywczego oraz - . Kompetencje:
. s .| produkgji materiatow
ma Swiadomos¢ potrzeby pakowania . . .
R P A ) opakowaniowych i opakowan, zna
zywnosci i zna mozliwos$ci w tym zakresie. ; e .
rodzaje, wtasciwosci materiatow
opakowaniowych i opakowan.

Sposob weryfikacji efektow uczenia

W1, Ul - egzamin
sie:

Forma dokumentacji osiggnietych

. . Egzamin z ocen
efektéw uczenia sie: g a

Elementy i wagi majgce wptyw

. egzamin 100%
na ocene koricowa:

Miejsce realizacji zajec: sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

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

3. Opakowanie. Miesiecznik Techniczno-Ekonomiczny. Wyd. Sigma NOT.

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin...2...




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia

zaktadanych dla zajec efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnié pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1

Umie zaproponowac¢ materiat i rodzaj opakowania dla produktu TZ1_KWO03 2
spozywczego oraz ma $wiadomos¢ potrzeby pakowania zywnosci i TZ1_KWO04
zna mozliwosci w tym zakresie

Umiejetnosci — U1 Potrafi okresli¢ funkcje opakowan produktéw spozywczych, TZ1_KU02 2

scharakteryzowa¢ surowce do produkcji materiatéw
opakowaniowych i opakowan, zna rodzaje, wtasciwosci
materiatéw opakowaniowych i opakowan.

*) 3 —zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajed: Wiasciwosci fizyczne produktéw spozywczych ECTS |4
Nazwa zaje¢ w j. angielskim: Physical Properties of Food Products
Zajecia dla kierunku studiow: Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidow: | stopien

Forma [] stacjonarne

studiow: Eniestacjonarne

E semestr zimowy
[J semestr letni

O obowiazkowe Numer semestru: 7

O do wyboru

Status zaje¢: [] podstawowe
E kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-T21-2-07Z-36

Koordynator zajec:

Dr hab. inz. Karolina Szulc

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Zapoznanie studentdw z wtasciwosciami fizycznymi produktéw spozywczych majacymi wptyw na przebieg proceséw w
technologii zywnosci, metodami ich wyznaczania lub pomiaréw, czynnikami wptywajacymi na ich zmiany w trakcie
procesow technologicznych oraz z ich wykorzystaniem przy projektowaniu produktu lub procesu technologicznego.
Tematyka wyktaddw:

podstawowe wiasnosci fizyczne zywnosci, wtasciwosci sorpcyjne, wtasciwosci cieplne, wiasciwosci reologiczne.
Tematyka ¢wiczen:

wtasciwosci adsorpcyjne zywnosci, ciepto wiasciwe i przewodnos¢ cieplna wtasciwa, wyznaczanie wspédtczynnika dyfuzji;
wtasciwosci geometrycze zywnosci, pomiar barwy produktéw spozywczych, wtasciwosci reologiczne produktow
spozywczych; wtasciwosci fizyczne proszkow.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin 7
LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin 21

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie/eksperyment, analiza i interpretacja wynikéw, dyskusja, konsultacje, rozwigzywanie problemu

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa znajomos¢ praw fizyki, fizykochemii

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna metody i aparature do pomiaru
wtasciwosci zywnosci

W2 - zna metody obliczania podstawowych
wielkosci fizycznych opisujgce wtasciwosci
fizyczne zywnosci

W3 - zna podstawowe narzedzia
informatyczne pozwalajace obliczy¢ i
interpretowac otrzymane wyniki pomiaréw
wtasciwosci fizycznych zywnosci

Umiejetnosci:

U1 - posiada umiejetnosé samodzielnej
interpretacji uzyskanych wynikow
badan i obliczen

U2 - posiada umiejetnos¢
praktycznego wykorzystania informacji
dotyczacych wtasciwosci fizycznych
zywnosci

Kompetencje:

K1 - jest gotéw do uznania
znaczenia wiedzy w zyciu
zawodowym w zakresie pomiaréow
wtasciwosci fizycznych zywnosci

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

Efekty W1, W2, U2. Kolokwia wstepne na zajeciach obejmujace zagadnienia
laboratoryjnego; egzamin pisemny.
Efekt W3. Sprawozdanie pisemne z ¢wiczen laboratoryjnych.

Efekty U1, U2, K1. Aktywny udziat w realizacji ¢wiczen laboratoryjnych, w tym zbieraniu, prezentacji i interpretacji wynikéw

pomiardw na zajeciach oraz opracowywaniu sprawozdan z wykonanych pomiaréw i obliczen.

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

pisemne kolokwia wstepne z ¢wiczen, sprawozdania z ¢wiczen laboratoryjnych, egzamin pisemny

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Na ocene koricowa sktadajg sie:
- wynik pisemnego egzaminu z wyktadéw 50%,
- ocena z ¢wiczen 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa, sala komputerowa, laboratorium i hala péttechniki

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Wiasciwosci fizyczne zywnosci — red. Patacha Z., Sitkiewicz I., WNT Warszawa 2010.

2. Food Properties Handbook, ed. Rahman M.S., CRC Press 2009.

3. Figura L.O., Teixeira A.A.: Food Physics. Physical Properties - Measurement and Applications. Springer Berlin Heidelberg 2007.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 4

na zdefiniowany temat cwiczenia




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia

zaktadanych dla zajec efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnié pole ECTS:

104 h

taczna liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

3 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:

Wiedza - W1 zna metody i aparature do pomiaru wtasciwosci zywnosci TZ1_KWO02

Wiedza — W2 zna metody obliczania podstawowych wielkosci fizycznych opisujgce | TZ1_KWO04
wtasciwosci fizyczne zywnosci

Wiedza - W3 zna podstawowe narzedzia informatyczne pozwalajagce obliczy¢ i | TZ1_KW04
interpretowac otrzymane wyniki pomiaréw wtasciwosci fizycznych zywnosci

Umiejetnosci — U1 posiada umiejetnos$¢ samodzielnej interpretacji uzyskanych wynikéw badan | TZ_KU01
i obliczen

Umiejetnosci — U2 posiada umiejetnos¢ praktycznego wykorzystania informacji dotyczacych | TZ1_KU02
wtasciwosci fizycznych zywnosci

Kompetencje — K1 jest gotéw do uznania znaczenia wiedzy w zyciu zawodowym w zakresie | TZ1_KK01

pomiaréw wtasciwosci fizycznych zywnosci

*) 3 —zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajeé:

Technologia mleka ECTS |4

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Milk technology

Zajecia dla kierunku studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: pierwszy

Forma [] stacjonarne

Studiow:  y piastacjonarne

Status zaje¢: [ podstawowe Numer semestru: ...7........

X kierunkowe

X obowigzkowe
O do wyboru

X semestr zimowy
O semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ1-Z-07Z-37

Koordynator zajec:

Dr hab. inz. Antoni Pluta, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii i Oceny Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z wiedza z zakresu chemii, technologii, mikrobiologii i analizy mleka oraz
produktéw mlecznych.

Opis:

Wyktady: Powstawanie, pozyskiwanie i skup mleka, sktad chemiczny i cechy fizyczne mleka, wymagania jakosciowe dla
mleka jako surowca dla przemystu mleczarskiego, Chemia i mikrobiologia mleka, Warto$¢ odzywcza mleka i jego produktow
iich znaczenie w zywieniu cztowieka, Technologia produkcji: mleka spozywczego, mlecznych napojéw fermentowanych,
koncentratéw mlecznych, seréw, masta i bezwodnego ttuszczu mlecznego, Procesy membranowe w mleczarstwie
Cwiczenia: Analiza fizyko-chemiczna i higieniczna mleka surowego. Otrzymywanie i badanie mleka fermentowanego.
Otrzymywanie i charakterystyka skrzepu podpuszczkowego i kwasowego mleka. Otrzymywanie i badanie jakosci seréw,
masta, mleka w proszku oraz deseréw mlecznych.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin ..21.....
LC - ¢wiczenia laboratoryjne, liczba godzin ..18.....

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie, rozwigzywanie problemu, interpretacja wynikdw doswiadczenia, konsultacje

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ma podstawowa wiedze dotyczacg proceséw jednostkowych w technologii zywnosci, zna podstawowe metody analityczne
oceny jakosci zywnosci

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - zna sktad chemiczny, cechy fizyczne i
wartos¢ odzywczg mleka i jego produktéw
oraz wymagania jakosciowe dla mleka
surowego,

W2 - zna podstawy technologii produktéw
mlecznych (mleka spozywczego, mlecznych

Umiejetnosci:

Ul - umie zastosowa¢ odpowiednie
technologie do przetwarzania mleka
surowego

U2 - umie zastosowa¢ odpowiednie
metody badawcze do oceny jakosci

Kompetencje:

napojéow fermentowanych, koncentratow | mleka  surowego i  produktow
mlecznych, seréw oraz  produktéw | mlecznych
wysokottuszczowych)

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, W2 - egzamin pisemny
U1, U2 - kolokwium na ¢wiczeniach

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

kolokwia pisemne na ¢wiczeniach, prace egzaminacyjne z egzaminu pisemnego wraz z listg pytan

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Cwiczenia 30%; egzamin 70%

Miejsce realizacji zajec:

Laboratorium i sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1.Praca zbiorowa 2014: Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia zwierzecego i podstaw gastronomii. Wydawnictwo SGGW, Warszawa
2. Ziajka S (red). 1997: Mleczarstwo. Zagadnienia wybrane. Wydawinictwo ART. Olsztyn. Tom 1

3. Pijanowski E., Gawet J., Molska I., Zmarlicki S. 1984: Zarys chemii i technologii mleczarstwa. PWRiL W-wa, Tom 1

4. Molska |. 1988: Zarys mikrobiologii mleczarskiej. PWRIL, Warszawa

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy..), liczba godzin...4...
Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest:
1. zaliczenie kazdego ¢wiczenia (tj. uzyskanie minimum 51% ogédlnej liczby punktéw przyznawanych na ¢wiczeniu),




2. uzyskanie minimum 51% ogdlnej liczby punktéw z egzaminu, z materiatu wyktadowego, przy czym z pytan egzaminacyjnych weryfikujgcych poszczegdine efekty
ksztatcenia (osobno efekt W1 i W2) nalezy uzyskac tacznie minimum 51% ogdlnej liczby punktow.

3. Koricowa ocena wyliczana jest z uwzglednieniem poszczegdlnych elementéw i wag. Student, ktdry uzyskat 51-60% sumarycznej liczby punktéw otrzymuje
ocene 3,0, 61-70% - 3,5, 71-80% - 4,0, 81-90% - 4,5, 91-100% - 5,0.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia
zaktadanych dla zajec efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnié pole ECTS: ~100..h
taczna liczba punktdw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia: T 3. ECTS
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:
kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektow dla programu Oddziatywanie
studiéw dla kierunku zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 zna sktad chemiczny, cechy fizyczne i wartos$¢ odzywcza mlekaijego | TZ1_KWO03 2
produktéw oraz wymagania jakosSciowe dla mleka surowego
Wiedza - W2 zna podstawy technologii produktéw mlecznych (mleka TZ1_KWO04, TZ1_KWO05 2

spozywczego, mlecznych napojéw fermentowanych,
koncentratéw mlecznych, seréw oraz produktéw

wysokottuszczowych)

Umiejetnosci — U1 umie zastosowac odpowiednie technologie do przetwarzania TZ_KUO01, TZ_KU02 2
mleka surowego

Umiejetnosci — U2 umie zastosowac odpowiednie metody badawcze do oceny jakosci | TZ_KUO01, TZ_KU03 2

mleka surowego i produktéw mlecznych

*) 3 —zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy,



Nazwa zajeé: Gospodarka energetyczna ECTS |3
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Energy management
Zajecia dla kierunku studiow: Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Jezyk wyktadowy: Polski Poziom studidw: | stopien
Forma [] stacjonarne Status zaje¢: [] podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 7 semestr zimowy
studiow:  [X]njestacjonarne kierunkowe [ do wyboru [ semestr letni
Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ1-Z-07Z-38
Koordynator zajec: Dr inz. Artur Wiktor
Prowadzacy zajecia: Dr inz. Artur Wiktor
Jednostka realizujgca: Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji
Jednostka zlecajaca: Wydziat Technologii Zywnosci

Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy oraz podstawowych umiejetnosci zwigzanych z gospodarkg energetyczna
obiektéw i catych zaktaddw przemystu spozywczego.

W ramach wyktadéw: Gospodarka energig elektryczna. Zaopatrzenie zaktadéw przemystu spozywczego w wode.
Zatozenia, cele i opis zajec: Uzdatnianie wody. Gospodarka paliwami. Spalanie paliw. Budowa instalacji kottowych. Straty cieplne w kottowni i
mozliwosci ich ograniczania. Gospodarka cieplna. Gospodarka chtodnicza. Gospodarka sprezonym powietrzem. Czynniki
wptywajgce na zuzycie energii w zaktadzie przemystu spozywczego.

W ramach przedmiotu nie s prowadzone ¢wiczenia.

Formy dydaktyczne, liczba godzin: W — wyktad, liczba godzin 16

Metody dydaktyczne: Wyktad

Wymagania formalne

. e Podstawy techniczne z zakresu funkcjonowania maszyn stosowanych w warunkach przemystu spozywczego
i zatozenia wstepne:

Wiedza: Umiejetnosci:
W1 - zna i rozumie czynniki wptywajgce na | U1 - potrafi rozpatrywac i analizowa¢ Kompetendje:
Efekty uczenia sie: zaopatrzenie i zuzycie energii oraz wody w uwarunkowania zwigzane z zasadami ’
zaktadzie przemystu spozywczego prawidtowe;j i zrébwnowazone;j
gospodarki wodnej i energetycznej

Sposob weryfikacji efektow uczenia | Efekt W1 - Prace pisemne z materiatu wyktadowego
sie: Efekt Ul - Prace pisemne z materiatu wyktadowego

Forma dokumentacji osiggnietych

. o Prace pisemne z materiatu wyktadowego
efektéw uczenia sie: P v &

Elementy i wagi majgce wptyw

. Prace pisemne z materiatu wyktadowego — 100%
na ocene koricowa:

Miejsce realizacji zajec: Wyktady: sala wyktadowa, komputer jest sprzegniety z rzutnikiem multimedialnym

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

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:kpHWEMFP03/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. Goéralczyk 1., Tytko R. 2015: Racjonalna gospodarka energia: wybrane zagadnienia. Wydawnictwo i Drukarnia Towarzystwa Stowakéw w Polsce, Krakéw 1-383.

UWAGI: Do wyliczenia oceny koricowej stosowana jest nastepujaca skala: 100-91% pkt - 5,0; 90-81% pkt - 4,5; 80-71% pkt - 4,0; 70-61% pkt - 3,5; 60-51% pkt -
3,0. Inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 3




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia

zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

75h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 zna i rozumie czynniki wptywajgce na zaopatrzenie i zuzycie TZ1_KWO01, TZ1_KWO02, TZ1_KWO06 2
energii oraz wody w zaktadzie przemystu spozywczego

Umiejetnosci — U1 potrafi rozpatrywac i analizowa¢ uwarunkowania zwigzane z TZ1_KU02 1
zasadami prawidtowej i zréwnowazonej gospodarki wodnej i
energetycznej

*) 3 — zaawansowany i szczegdtowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajeé:

Ekologia i ochrona srodowiska

ECTS |1

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Ecology and environmental protection

Zajecia dla kierunku studiow: Technologia Zzywnosci i zywienia cztowieka
Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: 1-szy
Forma [ stacjonarne Status zajec: E podstawowe E obowigzkowe Numer semestru: ...7.. E semestr zimowy
studiow: E niestacjonarne [ kierunkowe [ do wyboru [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy:

NOZ-TZ1-S-06L-39

Koordynator zajec:

Dr hab. Agata Marzec, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Dr hab. Agata Marzec, prof. SGGW; Dr

hab. Agnieszka Ciurzyriska

Jednostka realizujaca:

Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem zajec jest umozliwienie zdobycia wiedzy w zakresie:
1. Zagrozen dla srodowiska przyrodniczego oraz dziatan na rzecz jego ochrony w aspekcie produkcji zywnosci
2. Systemdw zarzadzania Srodowiskiem
Zanieczyszczenia powietrza i gleby oraz metody ochrony. Rodzaje i metody oczyszczania $ciekdw. Ekologiczne podstawy

ochrony zdrowia. Odpady przemystu spozywczego i metody ich zagospodarowania. Systemy zarzadzania srodowiskowego.

PMS.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin ...9....

Metody dydaktyczne:

wyktad, dyskusja

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z biologii i chemii

Efekty uczenia sie:

Wiedza:
W1 - wie jak zanieczyszczenia $rodo

wptywajg na zdrowie ludzi, zna metody
oczyszczania Sciekdéw, zagospodarowania i

utylizacji odpaddéw, wie czemu
systemy zarzadzania Srodowiskowego

Umiejetnosci:
Ul - potrafi ocenia¢ skutki wptywu

wiska Sciekéw i odpaddéw pochodzacych z

przemystu spozywczego na
._ | zanieczyszczenie Srodowiska
stuza naturalnego
i PMS$ &

Kompetencje:

K1 - uznaje znaczenia wiedzy
z zakresu ochrony srodowiska
i ekologii

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, U1, K1 — kolokwium wyktadowe, sprawozdanie i kolokwium éwiczeniowe

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Tres¢ pytan z ocenami z kolokwium

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z kolokwium wyktadowego — 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna, teren, laboratorium

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Praca zb. pod red. A . Kurnatowskiej (2002): Ekologia. Jej zwigzki z réznymi dziedzinami wiedzy. PWN, Warszawa-£4dz.
2. Szwczyk K.W. (2005): Biologiczne metody usuwania zwigzkdw azotu ze $ciekdéw, Oficyna wyd. Politechniki Warszawskie;j.
3. Uminski T. (1995): Ekologia Srodowisko Przyroda, WSziP, Warszawa.
4. Biatecka B. 2008. Gospodarka odpadami z przemystu rolno—spozywczego w wojewddztwie $laskim. Problemy Ekologii, 12, 1, 28-32.

5. http://www.ekoportal.gov.pl: Zintegrowane zapobieganie zanieczyszczeniom i ich ograniczanie. Komisja Europejska: Dokument referencyjny na temat
najlepszych dostepnych technik w przemysle spozywczym.
6. Kumider J. 1996. Utylizacja odpaddw przemystu rolno—spozywczego. Aspekty towaroznawcze i ekologiczne. Poznan
7. Apolinarski M., Bartkiewicz B., Wasowski J. (2001): Cwiczenia laboratoryjne z technologii $ciekdw, Oficyna wyd. Politechniki Warszawskiej

8. Liszowska-Mieszkowska E. 2007: Systemy zarzadzania $rodowiskowego — rozwdj i funkcjonowanie w Polsce. Ochrona Srodowiska i zasobéw naturalnych, 30, 5-

24.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............

), liczba godzin...2...



http://www.ekoportal.gov.pl/

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia

........ 25.....h
zaktadanych dla zajec efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnié pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli
....... 1..... ECTS
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:
kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektow dla programu Oddziatywanie

studiéw dla kierunku

zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1

wie jak zanieczyszczenia Srodowiska wptywajg na zdrowie ludzi, zna
metody oczyszczania S$ciekéw, zagospodarowania i utylizacji
odpadoéw, wie czemu stuzg systemy zarzadzania srodowiskowego i
PMS

TZ1_KwWO01

Umiejetnosci — U1

potrafi ocenia¢ skutki wptywu $ciekéw i odpadéw pochodzacych z
przemystu  spozywczego na  zanieczyszczenie  $rodowiska
naturalnego

TZ1_KUO01

Kompetencje — K1

uznaje znaczenia wiedzy z zakresu ochrony srodowiska i ekologii

TZ1_KKO1

*) 3 —zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajeé:

Zarzadzanie przedsiebiorstwem zywnosciowym ECTS |2

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Management of Food Enterprice

Zajecia dla kierunku studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Jezyk wyktadowy:

Poziom studidw:

Forma stacjonarne
studidw: X niestacjonarne

Numer semestru: 7 X semestr zimowy

[ semestr letni

Status zaje¢: podstawowe

x kierunkowe

x obowigzkowe
[ do wyboru

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ1-Z-07Z-40

Koordynator zajec:

Dr inz. Agnieszka Tyburcy

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii i Oceny Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z podstawowymi funkcjami zarzadzania oraz technikami stosowanymi w
zarzadzaniu.

Tematyka wyktaddw: przeglad gtéwnych teorii zarzadzania, planowanie i podejmowanie decyzji, elementy organizowania,
rodzaje struktur organizacyjnych, przewodzenie (style kierowania i techniki motywacyjne), kontrolowanie

Tematyka ¢wiczen: techniki stosowane w zarzadzaniu, putapki decyzyjne, wykresy sieciowe, wspétczesne struktury
organizacyjne, zarzadzanie strategiczne

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin 12
C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin 9
PC - ¢wiczenia projektowe, liczba godzin 3

Metody dydaktyczne:

wyktad, dyskusja, rozwigzywanie problemu, referat, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Student powinien zna¢ podstawowe pojecia zwigzane z funkcjonowaniem przedsiebiorstwa

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - Student zna klasyczne i nowoczesne
struktury organizacyjne

W2 - Student zna metody odnoszgce sie do
podstawowych funkcji zarzadzania

W3 - Student zna podstawowe narzedzia
stosowane w analizie strategicznej

Umiejetnosci:

U1 - Student potrafi rozwigzac

problem wystepujacy w

przedsiebiorstwie

wykorzystujgc odpowiednie techniki

U2 - Student potrafi dokonaé
optymalizacji czasowo-kosztowe;j
wykresu sieciowego

Kompetencje:

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, W2, W3, U2 — kolokwium, W1, W3 — referat, U1 — praca zespotowa

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Oceny czagstkowe i koricowe dla poszczegdlnych studentéw

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Referat - 7%, praca zespotowa - 7%, kolokwium z czesci wyktadowej - 51%, kolokwium ¢wiczeniowe - 34%

Miejsce realizacji zajec:

przedmiot realizowany z wykorzystaniem technik ksztatcenia na odlegtos¢ (e-learning)

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. R.W. Griffin (2004) “Podstawy zarzgdzania organizacjami”, Wyd. PWN, Warszawa

2. Praca zbiorowa pod red. H. Bienioka (1997) ,,Metody sprawnego zarzadzania”, Agencja Wydawnicza ,,Placet”, Warszawa
3. K. Obtdj (2013) ,,Pasja i dyscyplina strategii", Poltext,

4. Goralczyk A. (1999) ,Myslenie strategiczne w zarzadzaniu”, Wyd. Prawno-Ekonomiczne , Infor”, Warszawa

5. ,Zarzadzanie XXI wieku”, dodatek do ,,Personel i Zarzgdzanie”, nr 20/2000

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy............ ), liczba godzin 4




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec

efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

60 h

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub

innych osdb prowadzacych zajecia:

2 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 Student zna klasyczne i nowoczesne struktury organizacyjne TZ1_KWO07 2

Wiedza - W2 Student zna metody odnoszace sie do podstawowych funkcji TZ1_KWO07 3
zarzadzania

Wiedza - W3 Student zna podstawowe narzedzia stosowane w analizie TZ1_KWO07 1
strategicznej

Umiejetnosci — U1 Student potrafi rozwigzac problem wystepujacy w TZ1_KU04 2
przedsiebiorstwie wykorzystujgc odpowiednie techniki
Student potrafi dokona¢ optymalizacji czasowo-kosztowe;j TZ1_KU04 2

Umiejetnosci — U2

wykresu sieciowego

*) 3 — zaawansowany i szczegdtowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy,




Nazwa zajeé: Rachunkowos¢ ECTS |3
Nazwa zajec¢ w j. angielskim: Accountancy
Zajecia dla kierunku studiow: Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidw: | stopien

Forma [J stacjonarne

studiow:  y piestacjonarne

Status zajec: X obowigzkowe Numer semestru: 7 X semestr zimowy

O do wyboru

X podstawowe

[ kierunkowe O semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ1-Z-07Z-42

Koordynator zajec:

Dr inz. Joanna Bereznicka

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Finanséw Instytutu Ekonomii i Finanséw

Jednostka realizujgca:

Instytut Ekonomii i Finanséw, Katedra Finanséw

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Rachunkowo$¢ stanowi uniwersalny i elastyczny system informacyjno-kontrolny, ktéry umozliwia gromadzenie i
przetwarzanie danych liczbowych. Zebrane dane pomagajg w prowadzeniu dziatalnosci poprzez dostarczanie odpowiednich
informacji niezbednych do racjonalnego podejmowania decyzji. Celem przedmiotu jest przyblizenie zasad, jakie obowigzuja
w rachunkowosci. Ponadto zaprezentowanie sposobu prezentowania danych o sytuacji majgtkowej oraz sposobach
ustalenia efektéw dziatalnosci jednostki (wyniku finansowego) i poréwnanie kategorii zysku ze Srodkami pienieznymi.

Tematyka wyktaddéw: Rachunkowos¢ jako system informacyjny przedsiebiorstwa. Zasady prowadzenia rachunkowosci w
Polsce i na $wiecie. Podstawy prawne dotyczace zasad prowadzenia rachunkowosci finansowej w Polsce. Aktywa jednostki:
definicje, podziat, funkcje w przedsiebiorstwie. Pasywa - Zzrédta finansowania majatku jednostki gospodarujace;j: klasyfikacja
i rola w przedsiebiorstwie. Bilans majatkowy — istota, uktad i wazniejsze rodzaje bilanséw ksiegowych. Ogdlne zasady
wyceny aktywow i pasywow. Kategorie cen i kosztéw stosowane w wycenie bilansowej. Operacje gospodarcze: klasyfikacja i
dokumentacja ksiegowa. Pojecie i podstawowa klasyfikacja kosztéw na potrzeby rachunkowosci finansowej. Kategorie
wynikowe - koszty i przychody: definicje, Zrédta powstawania i oddziatywanie na wynik finansowy. Rachunek zyskéw i strat
w jednostce prowadzacej dziatalno$é gospodarcza. Ksiegowe ustalenie wyniku na réznych poziomach dziatalnosci
przedsiebiorstwa. Rachunek przeptywdw pienieznych — istota i podstawowe metody sporzadzania.

Tematyka ¢wiczen: Dokumentacja proceséw gospodarczych. Dokumenty ksiegowe - zasady sporzadzania i kontroli (na
przyktadzie faktury). Klasyfikacja majatku na potrzeby zestawienia bilansowego. Podziat operacji gospodarczych i ich wptyw
na bilans majatkowy. Ewidencja operacji gospodarczych - urzadzenia ewidencyjne. Ewidencja srodkéw pienieznych.
Ewidencja obrotu magazynowego. Wycena zapaséw. Ewidencja obrotu towarowego. Ewidencja sSrodkéw trwatych.
Ustalanie wartos$ci poczatkowej i zuzycia aktywdéw trwatych. Podstawowe kategorie przychoddw i kosztow. Ustalanie
wyniku finansowego. Rachunek przeptywdw pienieznych - obliczanie salda srodkéw pienieznych jednostki.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W — wyktad, liczba godzin - 10
C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin - 10

Metody dydaktyczne:

Prezentacja, dyskusja, analiza materiatéw Zrédtowych, studium przypadku

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Student powinien zna¢ zasady funkcjonowania podmiotu gospodarczego

Efekty uczenia sie:

Wiedza: L - .
Umiejetnosci: Kompetencje:
w1 - zna podstawowe zasady . - . A L .
L. Ul — potrafi zdefiniowac i rozrdzinia | K1 — zachowuje sie etycznie
rachunkowosci .
s . . . | aktywa i pasywa
W2 - rozréinia operacje bilansowe i L, o
. U2 — potrafi obliczy¢ wynik finansowy
wynikowe . P L
oraz wielkos$¢ srodkéw pienieznych

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, W2, U1, U2, K1 — egzamin koficowy w postaci testu
W2, U1, U2, K1 — kolokwium sprawdzajgce
U1, U2 — aktywnos¢ studenta na ¢wiczeniach

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Imienne prace studentdw tacznie z pytaniami, rejestracja aktywnosci studentéw na ¢wiczeniach.

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena na zaliczenie jest Srednig arytmetyczng z ¢wiczen i wyktaddw. Na ocene z éwiczen sktada sie kolokwium, ktére stanowi
45% oceny koricowej oraz aktywnos¢ na zajeciach, ktdra stanowi 5% oceny koricowej.

Miejsce realizacji zajec:

Sale dydaktyczne SGGW




Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Chodon M., Podstawy rachunkowosci: ujecie praktyczne, Stowarzyszenie Ksiegowych w Polsce. Instytut Certyfikacji Zawodowej Ksiegowych, Warszawa 2017.
2. Olchowicz I, Podstawy rachunkowosci T1., Difin, Warszawa 2016.

3. Kiziukiewicz T. Sawicki K., Rachunkowos$¢ mikro i matych przedsiebiorstw, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa 2016.

UWAGI
inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin - 20

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy witasnej) niezbedna dla osiggniecia
zaktadanych dla zaje¢ efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypeti¢ pole ECTS: |7 75
taczna liczba punktdw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia: T 2. ECTS
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:
kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektow dla programu Oddziatywanie
studiéw dla kierunku zajec na efekt

kierunkowy*)

Wiedza - W1 zna podstawowe zasady rachunkowosci TZ1_KWO06 1

Wiedza - W2 rozréznia operacje bilansowe i wynikowe TZ1_KWO07 1

Umiejetnosci — U1 potrafi zdefiniowac i rozréznia aktywa i pasywa TZ1_KUOS5 1

Umiejetnosci — U2 potrafi obliczy¢ wynik finansowy oraz wielko$¢ srodkow TZ_KU01 1
pienieznych

Kompetencje — K1 zachowuje sie etycznie TZ_KKO02 1

*) 3 — zaawansowany i szczegdtowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy,



