Rok b Bcee . :
akademicki: Od 2017/18 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZIns7.1
Nazwa przedmiotu: Opakowania zywnosci ECTS 2

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:

Dr hab. inz. Anna Zbikowska, prof. SGGW, Dr hab. inz. Katarzyna Marciniak-Eukasiak

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

C) niestacjonarne

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok |

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zagadnieniami zwigzanymi z
charakterystyka opakowan i materialdow 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 14;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 0;

Metody dydaktyczne:

Wyktad

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow: Definicje i funkcje wspotczesnych 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 $rodowiska. Tendencje rozwojowe i perspektywy w zakresie
opakowan do Zywnosci.

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 stosowanych w produkcji Zzywnosci

Efekty ksztalcenia:

01 - Student potrafi okresli¢ funkcje opakowan produktow
spozywczych, scharakteryzowa¢ surowce do produkcji
materiatow opakowaniowych i opakowan, zna rodzaje,
wlasciwos$ci materiatdbw opakowaniowych i opakowan.
Umie zaproponowa¢ material i rodzaj opakowania dla
produktu spozywczego oOraz ma $wiadomos¢ potrzeby
pakowania zywnosci i zna mozliwo$ci w tym zakresie.

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

kolokwium wyktadowe

Forma dokumentacji
osiagnietych efektow
ksztalcenia:

kolokwium wyktadowe z ocena

Elementy i wagi majace wplyw
na ocen¢ koncowa:

kolokwium wyktadowe 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca: )
1. Praca zbiorowa (pod red. Leszczynski K., Zbikowska A.), 2016: Opakowania i pakowanie zywno$ci. Wybrane

zagadnienia. Wyd. SGGW.

2. Praca zbiorowa (pod red. Czerniawski B., Michniewicz J.), 1998: Opakowania zywnos$ci. Wyd. Agrofood Technology,

Czeladz.

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




UWAGI: Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% z materiatu wyktadowego

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla 60 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:

spozywczych, scharakteryzowa¢ surowce do produkcji
materiatbw opakowaniowych 1 opakowan, zna rodzaje,
wilasciwosci materiatow opakowaniowych i opakowan. Umie
zaproponowa¢ material 1 rodzaj opakowania dla produktu
spozywczego oraz ma $wiadomo$¢ potrzeby pakowania
zywnosci 1 zna mozliwo$ci w tym zakresie.

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 Student potrafi okresli¢ funkcje opakowan produktow | K_KO01, K_KO07

K_W03, K_W04, K_W05, K_W07,
K_W11, K_W18




Rok b Bcee . :
akademicki: Od 2017/18 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZIns 7.2
Nazwa przedmiotu: Wiasciwosci fizyczne produktow spozywezych ECTS 5

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Physical Properties of Food

Kierunek studidow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. inz. Karolina Szulc

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Inzynierii Zywno$ci i Organizacji Produkcji Instytutu Nauk
o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnoéci, Katedra Inzynierii Zywnoéci i Organizacji Produkcji

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

b) stopien | rok
kliknij aby wybraé

a) przedmiot obligatoryjny ) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdéw z wlasciwosciami fizycznymi produktow
spozywczych majacymi wptyw na przebieg procesow w technologii zywnosci, metodami
ich wyznaczania lub pomiar6w, czynnikami wplywajacymi na ich zmiany w trakcie
procesow technologicznych oraz z ich wykorzystaniem przy projektowaniu produktu lub
procesu technologicznego

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 7;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 21;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, ¢wiczenia, eksperyment, rozwigzywanie problemoéw

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow:

podstawowe wlasnosci fizyczne zywnosci; wilasciwosci powierzchniowe i optyczne;
wlasciwosci cieplne, wlasciwosci akustyczne; wilasciwosci dyfuzyjne; wilasciwosci
reologiczne wlasciwosci proszkow.

Tematyka ¢wiczen: pomiar gesto$ci 1 porowato$ci materiatdw, badanie wilasciwosci
adsorpcyjnych produktow spozywczych, ciepto wlasciwe 1 przewodnos¢ cieplna
wlasciwa, wyznaczanie wspotczynnika dyfuzji; pomiar wlasciwos$ci akustycznych; pomiar
barwy produktow spozywczych, wilasciwosci reologiczne produktow spozywcezych;
badanie wtasciwosci fizycznych proszkoéw

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Fizyka, Matematyka, Chemia fizyczna, Chemia zywnosci, Inzynieria procesowa

Zatozenia wstepne:

Podstawowa znajomos$¢ praw fizyki, fizykochemii, umiej¢tnos¢ opisywania wynikow
badan za pomoca modeli matematycznych

Efekty ksztalcenia:

01 — zna metody i aparatur¢ do pomiaru
wlasciwosci fizycznych zywnosci
02 - zna metody obliczania

. i 04 - posiada wumiejetnos¢ samodzielnej
podstawowych wielkosci fizycznych | . .. . .
S e : interpretacji uzyskanych wynikow badan i
opisujace wlasciwosci fizyczne L
Awnose obliczen
> . |05 — ma $wiadomos$¢ znaczenia wlasciwosci
03 - zna podstawowe narzedzia

fizycznych w projektowaniu, przetwarzaniu i

informatyczne pozwalajace obliczy¢ i S . -
przechowywaniu zywno§ci

interpretowac otrzymane wyniki
pomiarow  wlasciwosci  fizycznych
Zywnosci

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

efekt 01, 02, 04, 05 — kolokwium na zaj¢ciach ¢wiczeniowych, egzamin pisemny
efekt 03 — sprawozdanie pisemne z zaje¢ ¢wiczeniowych

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztatcenia:

Sprawozdania pisemne z zaje¢ ¢wiczeniowych z ocena, tre$¢ pytan egzaminacyjnych z
ocena

Elementy i wagi majace wplyw
na oceng koncowa:

¢wiczenia - 50%
wyktady - 50%




Miejsce realizacji zaj¢¢: Laboratoria, sala wyktadowa

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:

Warunkiem zaliczenia ¢wiczen jest obecno$¢ na nie mniej niz 10 ¢wiczeniach i uzyskanie nie mniej niz 51 % sumarycznej
liczby punktow z ¢wiczen.

Ocena koncowa z przedmiotu jest $rednig oceng z ¢wiczen 1 pisemnego egzaminu z materiatu wyktadowego. W przypadku
nie zdania egzaminu w 1. terminie, ocenia koncowa z przedmiotu jest srednig arytmetyczng oceny z ¢wiczen i sredniej (z
pierwszego i drugiego terminu) oceny z egzaminu.

Wskazniki ilociowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 195 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 2 ECTS
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 ksztatcenia na kierunku
01 01 — zna metody i aparatur¢ do pomiaru wiasciwosci | K_WO04; K_WO08; K_W11
fizycznych zywnosci
02 02 - zna metody obliczania podstawowych wielkosci | K_UO01; K_U02
fizycznych opisujace wlasciwosci fizyczne zywnoSci
03 03 — zna podstawowe narzedzia informatyczne pozwalajace K_W?20

obliczy¢ i interpretowac otrzymane wyniki pomiar6w
wiasciwosci fizycznych zywnosci

04 04 — posiada umiejetno$¢ samodzielnej interpretacji K_U03
uzyskanych wynikéw badan i obliczen
05 05 — ma s$wiadomo$¢ znaczenia wilasciwosci fizycznych w | K_U04

projektowaniu, przetwarzaniu i przechowywaniu zywno§ci




Rok o . .
etk Od 2016/17 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZIns 7.3
Nazwa przedmiotu: Technologia mleka ECTS 5

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Milk technology

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. inz. Antoni Pluta, 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 ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

C) niestacjonarne

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok IV

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z wiedzg z zakresu chemii, technologii,
mikrobiologii i analizy mleka oraz produktéw mlecznych

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 21;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 21;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, do§wiadczenie, rozwigzywanie problemu, interpretacja wynikow doswiadczenia,
konsultacje

Petny opis przedmiotu:

Wyktady:

Powstawanie, pozyskiwanie i skup mleka, sktad chemiczny i cechy fizyczne mleka,
wymagania jakosciowe dla mleka jako surowca dla przemyshu mleczarskiego. Chemia i
mikrobiologia mleka. Warto$§¢ odzywcza mleka i jego produktow i ich znaczenie w
zywieniu czlowieka. Technologia produkcji: mleka spozywczego, mlecznych napojow
fermentowanych, koncentratéw mlecznych, seréw i masta.

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 serow, masta, mleka w proszku oraz
deserow mlecznych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna technologia zywnosci, Analiza i ocena jakosci zywnos$ci

Zatozenia wstepne:

Ma podstawowa wiedze dotyczaca surowca i produktow mlecznych oraz podstawowych
proceséw jednostkowych w technologii zywnosci, zna podstawowe metody analityczne
oceny jakosci zywnosci

Efekty ksztatcenia:

01 - zna skltad chemiczny, cechy
fizyczne i warto$¢ odzywcza mleka i
jego produktow,
02 - zna wymagania jakosciowe dla
mleka surowego,

04 - umie zastosowa¢ odpowiednie technologie
do przetwarzania mleka surowego

03 - zna podstawy technologii |05 - umie zastosowa¢ odpowiednie metody
produktow mlecznych (mleka | badawcze do oceny jako$ci mleka surowego i
spozywczego, mlecznych napojow | produktow mlecznych

fermentowanych, koncentratow

mlecznych, serow oraz produktow

wysokotluszczowych)

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

Efekt 01, 02, 03 - egzamin pisemny
Efekt 04, 05 - kolokwium ¢wiczeniowe

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia:

Kolokwia pisemne, prace egzaminacyjne

Elementy i wagi majace wplyw
na oceng koncowa:

Cwiczenia 40%; egzamin 60%




Miejsce realizacji zaj¢¢: Laboratorium i sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Praca zbiorowa 2014: Wybrane zagadnienia z technologii zywno$ci 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 1., Zmarlicki S. 1984: Zarys chemii i technologii mleczarstwa. PWRIL W-wa, Tom 1
4. Molska 1. 1988: Zarys mikrobiologii mleczarskiej. PWRIL, Warszawa

UWAGI: Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest:
1. Zaliczenie kazdego ¢wiczenia (tj. uzyskanie minimum 51% ogolnej liczby punktow przyznawanych na ¢wiczeniu),
2. Uzyskanie minimum 51% ogodlnej liczby punktéw z egzaminu, z materiatu wyktadowego, przy czym z pytan
egzaminacyjnych weryfikujacych poszczegolne efekty ksztatcenia (0sobno efekt 01, 02 i 03) nalezy uzyskacé tacznie
minimum 51% ogolne;j liczby punktow.
3. Koncowa ocena wyliczana jest z uwzglednieniem poszczegdlnych elementow i wag. Student, ktory uzyskat 51-60%
sumarycznej liczby punktéw otrzymuje oceng 3,0, 61-70% - 3,5, 71-80% - 4,0, 81-90% - 4,5, 91-100% - 5,0.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 195 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié 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
- S . . o 2 ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:

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

01 zna sktad chemiczny, cechy fizyczne i warto$¢ odzywcza mleka | K_WO01, K_WO09, K_W15
i jego produktow

02 zna wymagania jakosciowe dla mleka surowego K_W04, K_W09

03 zna podstawy technologii produktow mlecznych (mleka K_W02, K_ W03, K_W05, K W06,
spozywczego, mlecznych napojow fermentowanych, K_W07, K_ W08, K W12
koncentratow mlecznych, sero6w oraz produktow
wysokottuszczowych)

04 umie zastosowaé¢ odpowiednie technologie do przetwarzania K_U03, K_U07, K_U10
mleka surowego

05 umie zastosowa¢ odpowiednie metody badawcze do oceny | K_U04, K_UO05
jakosci mleka surowego i produktow mlecznych




Rok . . 5
akademicki: Od 2018/19 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZIns 7.4
Nazwa przedmiotu: Gospodarka energetyczna ECTS 1

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:

Dr inz. Artur Wiktor

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

Wydzial, dla ktoérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok IV C) niestacjoname

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy 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) wyklad: liczba godzin 14;

Metody dydaktyczne:

Wyktady

Pelny opis przedmiotu:

W ramach wyktadow: Gospodarka energia elektryczna. Zaopatrzenie zaktadow przemyshu
spozywczego w wode. Uzdatnianie wody. Gospodarka paliwami. Spalanie paliw. Budowa
instalacji kotlowych. Straty cieplne w kottowni i mozliwosci ich ograniczania.
Gospodarka cieplna. Gospodarka chlodnicza. Gospodarka sprezonym powietrzem.
Czynniki wplywajace na zuzycie energii w zaktadzie przemystu spozywczego.

W ramach przedmiotu nie sg prowadzone ¢wiczenia.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Maszynoznawstwo przemystu spozywczego.

Zatozenia wstepne:

Przyswojenie wiedzy 1 umiej¢tnosci wymaganych w ramach przedmiotow
Maszynoznawstwa przemyshu spozywczego oraz Inzynierii procesowej i aparatury
przemyshu spozywczego

Efekty ksztatcenia:

01 - wie jak przebiega prawidlowe
spalanie paliw oraz ma podstawowa
wiedze na temat budowy i
charakterystyki instalacji kottowych
02 - wie na czym polega prawidlowa i
zrownowazona gospodarka wodna i
wybranymi rodzajami energii
(elektrycznej, cieplnej i chtodu oraz
sprezonego powietrza); rozpatruje
ograniczenie zuzycia oraz strat energii

03 — zna podstawowe czynniki wplywajace na
zaopatrzenie 1 zuzycie energii oraz wody w
zaktadzie przemystu spozywczego; potrafi
wykona¢ proste obliczenia zwigzane z
gospodarka energetyczng i wodng w zaktadzie

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

Efekt 01 — 03: Prace pisemne z materiatlu wyktadowego

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztatcenia:

Prace pisemne z materiatu wyktadowego

Elementy i wagi majace wplyw
na oceng koncowa:

Prace pisemne z materiatu wyktadowego: 100%

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: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 dostgp ograniczony do 5 egzemplarzy z BG SGGW dnia 20.09.2018.

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

UWAGI:

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy witasnej) niezbgdna dla 29 h
osiggni¢cia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetié pole ECTS:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich 0ECTS
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 wie jak przebiega prawidlowe spalanie paliw oraz ma | K_W10, K_ W11, K_K04, K_W09,
podstawowa wiedz¢ na temat budowy i charakterystyki | K_U03, K_UO05, K_KO05
instalacji kottowych
02 wie na czym polega prawidlowa i zrdwnowazona gospodarka K_WO7, K_ W10, K_K02, K W09,
wodna i wybranymi rodzajami energii (elektrycznej, cieplnej i K_Wi1
chlodu oraz sprezonego powietrza); rozpatruje ograniczenie
zuzycia oraz strat energii
03 zna podstawowe czynniki wplywajace na zaopatrzenie i K_WO7, K_W10, K_K02, K_W09,
zuzycie energii oraz wody w zaktadzie przemystu K_W11
spozywczego; potrafi wykonaé proste obliczenia zwigzane z
gospodarkg energetyczna i wodng w zaktadzie




Rok o . .
etk Od 2018/19 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZIns 7.5
Nazwa przedmiotu: Ekologia i ochrona srodowiska ECTS 2

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Ecology and environmental protection

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Agata Marzec, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Dr hab. Agata Marzec, prof. SGGW; Dr hab. Agnieszka Ciurzynska

Jednostka realizujaca:

Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

Wydzial, dla ktérego przedmiot Wydziat Nauk o Zywnosci

jest realizowany:

Status przedmiotu: a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok 11 ¢) niestacjonarne
Cykl dydaktyczny: semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest umozliwienie zdobycia wiedzy w zakresie:

1. Aktualnego stanu srodowiska w Polsce i na $wiecie

2. Zagrozen dla srodowiska przyrodniczego i oraz dziatan na rzecz jego ochrony w
aspekcie produkeji zywnosci.

3. Systeméw zarzadzania srodowiskiem

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 16;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 0;

Metody dydaktyczne:

wyktad, dyskusja

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow:

Ekosystem 1 jego struktura, pojecia podstawowe. Energia i materia w ekosystemie.
Wyczerpywalne i niewyczerpywalne zasoby przyrody. Woda - zasoby, substancje
zanieczyszczajace. Powietrze — sktad atmosfery, zanieczyszczenia powietrza i zjawiska z
nimi zwigzane (kwasne deszcze, smogi, dziura ozonowa, efekt cieplarniany), metody
ograniczania emisji substancji szkodliwych. Gleby — degradacja i ochrona zasobow
glebowych. Jako$¢ 1 ilos¢ powstajacych $ciekéw. Metody oczyszczania $ciekow.
Urzadzenia oczyszczalni oraz ich dziatanie. Ekologiczne podstawy ochrony zdrowia.
Odpady przemystu spozywczego i metody ich zagospodarowania. Systemy zarzadzania
srodowiskowego. Pafistwowy Monitoring Srodowiska.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Biologia, chemia

Zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z biologii, chemii

Efekty ksztalcenia:

01 — zna strukture i procesy zachodzace | 02 — zna metody ograniczania emisji gazow i
w ekosystemie, wie jak powstajg | pytow, oczyszczania sciekow,
substancje szkodliwe i oraz jak|zagospodarowania i utylizacji odpadow, wie
zanieczyszczenia srodowiska wplywajg | czemu stuza systemy zarzadzania
na zdrowie ludzi srodowiskowego i PMS

Sposdb weryfikacji efektow
ksztatcenia:

01, 02 — pisemne kolokwium zaliczeniowe wyktadow

Forma dokumentacji
osiagnietych efektow
ksztalcenia:

Tre$¢ pytan z ocenami z kolokwium

Elementy i wagi majace wplyw
na oceng koncowa:

Ocena z kolokwium wyktadowego — 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1.MacKenzie A.S. Ball S., Virdee R. (2000): Ekologia — krotkie wyktady, PWN, Warszawa.
2.Praca zb. pod red. A . Kurnatowskiej (2002): Ekologia. Jej zwiazki z r6znymi dziedzinami wiedzy. PWN, Warszawa-

Lodz.

3.Chetmski W.(2001): Woda, Zasoby, Degradacja, Ochrona. PWN, Warszawa.




12,1, 28-32.

4 Mackenzie A., Ball A., Virdee S. (przektad Kozakiewicz M., Kozakiewicz A., Dmochowski K.), (2002): Krétkie wyktady
— Ekologia, PWN Warszawa 6.Kowal A.L., Swiderska-Broz M. (2000): Oczyszczanie wody, PWN, Warszawa — Wroclaw.
5.Szwcezyk K.W. (2005): Biologiczne metody usuwania zwigzkéw azotu ze $ciekdw, Oficyna wyd. Politechniki
Warszawskiej.

6.Uminski T. (1995): Ekologia Srodowisko Przyroda, WSziP, Warszawa.
7. Biatecka B. 2008. Gospodarka odpadami z przemyshu rolno—spozywczego w wojewodztwie $laskim. Problemy Ekologii,

8. http://www.ekoportal.gov.pl: Zintegrowane zapobieganie zanieczyszczeniom i ich ograniczanie. Komisja Europejska:
Dokument referencyjny na temat najlepszych dostgpnych technik w przemysle spozywczym.

UWAGI:

Wskazniki ilociowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbg¢dna dla 50h
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 punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ 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 zna strukture i procesy zachodzace w ekosystemie, wie jak | K_WO01, K_W02, K_W18, K_K02
powstaja substancje szkodliwe i oraz jak zanieczyszczenia | K_KO07
srodowiska wplywajg na zdrowie ludzi

02 zna metody ograniczania emisji gazow i pytow, oczyszczania | K_W18, K_U07, K_U15
sciekow, zagospodarowania i utylizacji odpadow, wie czemu
stuza systemy zarzadzania srodowiskowego i PMS$



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

Rok o . .
etk Od 2018/19 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZIns 7.6
Nazwa przedmiotu: Zarzadzanie przedsigbiorstwem zywnosciowym ECTS 3

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Management of Food Enterprice

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

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

Wydziat, dla ktérego przedmiot

jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

C) niestacjonarne

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok IV

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 12;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 12;

Metody dydaktyczne:

wyktad, dyskusja, rozwigzywanie problemu, referat, studium przypadku

Pelny opis przedmiotu:

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

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

Wymagania formalne

(przedmioty wprowadzajace):

Ekonomika

Zatozenia wstepne:

Student powinien znaé zwigzane z funkcjonowaniem

przedsigbiorstwa

podstawowe  pojgcia

Efekty ksztatcenia:

03. Student zna metody odnoszace si¢ do
podstawowych funkcji zarzadzania
wykorzystujac odpowiednie 04. Student zna podstawowe narzg¢dzia
techniki stosowane w analizie strategicznej

02. Student zna klasyczne i nowoczesne | 05. Student potrafi dokonaé¢ optymalizacji
struktury organizacyjne Czasowo-kosztowej wykresu sieciowego

01. Student potrafi rozwigzaé problem
wystepujacy w zakladzie

Sposdb weryfikacji efektow
ksztalcenia:

01, 02, 03, 04, 05 - kolokwium 01 - praca zespotowa

Forma dokumentacji
osiaggnietych efektow
ksztalcenia:

Oceny czastkowe i1 koncowe dla poszczegdlnych studentow

Elementy i wagi majace wptyw

na ocen¢ konficowa:

Referat - 7,1%, praca zespotowa - 7,1%, kolokwium z cz¢$ci wyktadowej - 51,4%,
kolokwium ¢wiczeniowe - 34,3%

Miejsce realizacji zajec:

przedmiot realizowany z wykorzystaniem technik ksztalcenia na odlegto$¢ (e-learning)

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. R.W. Griffin (2004) “Podstawy zarzadzania organizacjami”’, Wyd. PWN, Warszawa
2. Praca zbiorowa pod red. H. Bienioka (1997) ,,Metody sprawnego zarzadzania”, Agencja Wydawnicza ,,Placet”,

Warszawa

3. K. Obtgj (2013), ,,Pasja i dyscyplina strategii", Poltext, Warszawa
4. Goralczyk A. (1999) ,,Myslenie strategiczne w zarzadzaniu”, Wyd. Prawno-Ekonomiczne ,,Infor”, Warszawa
5. ,,Zarzadzanie XXI wieku”, dodatek do ,,Personel i Zarzadzanie”, nr 20/2000

UWAGI: ): Do zaliczenia przedmiotu wymagane jest uzyskanie minimum 50% punktow, ktére mozna uzyskac za
kolokwium z czg$ci wyktadowej, ¢wiczeniowej, referat lub prace zespotows. Poszczegolne efekty ksztalcenia muszg by¢
zaliczone na minimum 50%. Oceny konicowe wystawiane sa w nastgpujacy sposob: 50,0%-60,0% maksymalnej liczby
punktow - 3,0; 61%-70% - 3,5; 71%-80 - 4,0; 81%-90% - 4,5; 91%-100% - 5,0




Wskazniki ilo§ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 75h
osiggnigcia zakladanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

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

Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zajgé o charakterze praktycznym, takich 1 ECTS
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 ksztatcenia na kierunku

01 01. Student potrafi rozwigzaé problem wystgpujacy w zaktadzie | K_W17, K_U05, K_KO04, K_KO06
wykorzystujac odpowiednie techniki

02 02. Student zna klasyczne i nowoczesne struktury K_W17
organizacyjne

03 03. Student zna metody odnoszace si¢ do podstawowych K W17, K W16, K_KO03
funkcji zarzadzania

04 04. Student zna podstawowe narzedzia stosowane w analizie K_W17, K_ W16, K_KO03
strategicznej

05 05. Student potrafi dokona¢ optymalizacji czasowo-kosztowej K W17, K U14
wyKkresu sieciowego




Rok o . .
etk Od 2016/17 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TZIns 7.8
Nazwa przedmiotu: Rachunkowos¢ ECTS 3
Tlumaczenie nazwy na jez. Accountancy

angielski:

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Joanna Bereznicka

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Finanséw Instytutu Ekonomii i Finansow

Jednostka realizujaca:

Instytut Ekonomii i Finansow, Katedra Finansow

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok IV ) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Rachunkowo$¢ stanowi uniwersalny i elastyczny system informacyjno-kontrolny, ktory
umozliwia gromadzenie i przetwarzanie danych liczbowych. Zebrane dane pomagaja w
prowadzeniu dziatalnosci poprzez dostarczanie odpowiednich informacji niezb¢dnych do
racjonalnego podejmowania decyzji. Celem przedmiotu jest przyblizenie zasad, jakie
obowigzujg w rachunkowosci. Ponadto zaprezentowanie sposobu prezentowania danych o
sytuacji majatkowej oraz sposobach ustalenia efektoéw dzialalnos$ci jednostki (wyniku
finansowego) i poréwania ich zysku ze srodkami pienigznymi.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 10;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 10;

Metody dydaktyczne:

Prezentacja, dyskusja, analiza materiatow Zrodtowych, studium przypadku

Pelny opis przedmiotu:

Wyktad: Rachunkowo$¢ jako system informacyjny przedsigbiorstwa. Zasady prowadzenia
rachunkowosci w Polsce i na $wiecie. Podstawy prawne dotyczgce zasad prowadzenia
rachunkowosci finansowej w Polsce. Aktywa jednostki: definicje, podziat, fukcje w
przedsiebiorstwie. Pasywa - zrddta finansowania majatku jednostki gospodarujace;:
klasyfikacja i rola w przedsiebiorstwie. Bilans majatkowy — istota, uktad i wazniejsze
rodzaje bilanséw ksiggowych. Ogdlne zasady wyceny aktywow i pasywow. Kategorie cen
i kosztoOw stosowane w wycenie bilansowej. Operacje gospodarcze: klasyfikacja i
dokumentacja ksiegowa. Konta ksiggowe - podstawowe urzadzenia ewidencyjne:
klasyfikacja i zasady funkcjonowania. Pojecie i podstawowa klasyfikacja kosztow na
potrzeby rachunkowosci finansowej. Kategorie wynikowe - koszty i przychody: definicje,
zrédla powstawania i oddziatywanie na wynik finansowy. Rachunek zyskow i strat w
jednostce prowadzacej dziatalno$¢ gospodarcza. Ksiggowe ustalenie wyniku na réznych
poziomach dziatalno$ci przedsigbiorstwa. Rachunek przeptywow pienieznych — istota i
podstawowe metody sporzadzania.

Cwiczenia:

Dokumentacja procesow gospodarczych. Dokumenty ksiggowe - zasady sporzadzania i
kontroli (na przyktadzie faktury). Klasyfikacja majatku na potrzeby zestawienia
bilansowego. Podziat operacji gospdoarczych i ich wptyw na bilans majgtkowy.
Ewidencja operacji gospodarczych - urzadzenia ewidencyjne. Ewidencja $rodkow
pieni¢znych. Ewidencja obrotu magazynowego. Wycena zapaséw. Ewidencja obrotu
towarowego. Ewidencja $rodkow trwalych. Ustalanie warto$ci poczatkowej i zuzycia
aktywow trwatych. Podstawowe kategorie przychodow i kosztow. Ustalanie wyniku
finansowego. Rachunek przeptywow pieni¢znych - obliczanie salda srodkow pieni¢znych
jednostki.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ekonomika i organizacja przedsi¢biorstwa zywno$ciowego, Ekonomia

Zalozenia wstepne:

Znajomo$¢ zasad funkcjonowania podmiotu gospodarzcego

Efekty ksztalcenia:

01 - zna podstawowe zasady | 03 — rozroznia operacje bilansowe i wynikowe,
rachunkowosci potrafi obliczy¢ wysoko$¢ kosztow i odnies¢ do
02 — potrafi zdefiniowaé i rozroznia | bilansu i rachunku wynikow

aktywa i pasywa 04 — umie rozrézni¢ kategorie wynik finansowy




i srodki pieni¢zne

Efekt 02, 03, 04 - aktywno$¢ studenta na ¢wiczeniach
Efekt 03, 04- kolokwium ¢wiczeniowe
01, 02, 03, 04 - egzamin koncowy w formie testu

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

Forma dokumentacji
osiggnietych efektow
ksztalcenia:

Imienne prace studentow tacznie z pytaniami (kolokwium), test w formie papierowej,
dokumentowanie aktywnosci na listach studentow

Za aktywno$¢ na ¢wiczeniach student moze otrzymac 5%, za kolokwium sprawdzajace
45%, a za test z materialu wyktadowego 50%. Ocena na zaliczenie jest $rednig z ¢wiczen i
wyktadow.

Elementy i wagi majace wpltyw
na ocen¢ koncows:

Migjsce realizacji zajgé: sale wyktadowe i seminaryjne

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Olchowicz 1., (2009), Podstawy rachunkowosci , T 1. Wydanie 7, Difin (dodruk 2011).

2. Sawicki K. red. (2009): ,,Podstawy rachunkowos$ci.” PWE, Warszawa.

3. Bereznicka J., Franc_dabrowska J., (2006), Podstawy rachunkowosci, Wyd. SGGW.

4. Ustawa o rachunkowosci Dz. U. nr 121 poz. 591 z 1994 r., z pdzniejszymi zmianami. Tekst jednolity; DzU 2013, poz.
330.

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 75h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udzialu 2 ECTS
nauczycieli akademickich:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zajeé o charakterze praktycznym, takich 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 zna podstawowe zasady rachunkowosci K_W16, K_U16
02 potrafi zdefiniowac¢ i rozr6znia aktywa i pasywa K_U05, K_U16, K_KO05
03 rozroznia operacje bilansowe i wynikowe, potrafi obliczy¢ K_W16, K_U05, K_K05
wysoko$¢ kosztow, odnies¢ do bilansu i rachunku wynikow
04 umie rozrézni¢ kategori¢ wynik finansowy i §rodki pienigzne K_W16, K_U05, K_K05




