Rok o _
etk 2017/2018 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: Tow Ist 4.1
Nazwa przedmiotu: Jezyk angielski ECTS 4

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

English as a foreign language

Kierunek studiow:

Towaroznawstwo w biogospodarce

Koordynator przedmiotu:

mgr Kamila Giergon

Prowadzacy zajecia:

lektorzy Studium Praktycznej Nauki Jezykéw 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) stopict | rok 11 c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: angielski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Opanowanie jezyka angielskiego na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu
Ksztatcenia Jezykowego, osiagnigcie niezaleznosci jezykowej umozliwiajacej efektywne
postugiwanie si¢ jezykiem angielskim w zakresie czterech sprawnosci (stuchanie,
moéwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowe;j

z uwzglednieniem jezyka specjalistycznego (ESP) dla kierunku studiow

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyklad: liczba godzin 0O;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 60;

Metody dydaktyczne:

¢wiczenia jezykowe wykonywane w parach 1 grupach, dyskusja, symulacja,

rozwigzywanie problemu, studium przypadku

Pelny opis przedmiotu:

Stownictwo zwiagzane z ksztalceniem, praca, nauka, technika, wymiang informacji,
cztowiekiem, srodowiskiem oraz z zakresu ESP. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk,
procesow, procedur, prowadzenie korespondencji i dyskusji, sporzadzanie notatek,
przygotowanie i wyglaszanie prezentacji. Gramatyka: prawidlowe uzycie form
czasownikowych, zdan ztozonych, form okres§lonych i nieokreslonych, konstrukcji
wyrazowych, stowotworstwo. Cwiczenie komunikacji, wymowy i pisowni.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zaliczenie pierwszego semestru jezyka obcego (semestr 3).

Zatozenia wstepne:

Znajomo$¢ jezyka angielskiego zgodnie z zatozeniami dla pierwszego semestru jezyka
obcego (semestr 3).

Efekty ksztalcenia:

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

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

03 — rozumie opracowania, artykutly,
dokumenty i korespondencje¢ zwigzang
z kierunkiem studiéw na poziomie B2
04 - potrafi przygotowywaé
korespondencje, dokumenty i
opracowania  dotyczace zagadnien
szczegolowych zwigzanych z
kierunkiem studiow na poziomie B2

05 — zna stownictwo i struktury potrzebne do
osiggniecia powyzszych efektow

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

Efekty 01 — 05: egzamin koncowy

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztatcenia:

egzamin pisemny

Elementy i wagi majace wptyw
na ocen¢ koncowa:

egzamin pisemny 100%




Miejsce realizacji zaj¢¢: sala dydaktyczna SPNJO

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Dummett Paul, Stephenson Helen, Hughes John, Life Upper Intermediate, National Geographic Learning / Cengage
Learning 2013

2. Dummett Paul, Stephenson Helen, Hughes John, Life Upper Intermediate Workbook, National Geographic Learning /
Cengage Learning 2013

3. Dummett Paul, Hughes John, Life Intermediate, National Geographic Learning / Cengage Learning 2013

4. Dummett Paul, Hughes John, Life Intermediate Workbook, National Geographic Learning / Cengage Learning 2013
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 ogolnej i specjalistyczne;j.

UWAGI:

Wskazniki ilociowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) 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 udzialu 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 obcojgzyczne na poziomie B2 zwigzane z | K_U10, K_S03
kierunkiem studiéw
02 potrafi precyzyjnie wypowiadac si¢ i wyglaszaé prezentacje na | K_U10,K_U09, K_S01
tematy zwigzane z kierunkiem studiéw na poziomie B2
03 rozumie opracowania, artykuty, dokumenty i korespondencjg K_U10,K_U08, K_S03
zwigzang z kierunkiem studidow na poziomie B2
04 potrafi przygotowywac korespondencje, dokumenty i K_U10, K_S06

opracowania dotyczace zagadnien szczegotowych zwigzanych
z kierunkiem studiéw na poziomie B2

05 zna stownictwo 1 struktury potrzebne do osiagnigcia | K_U10, K_ W02, K_W10, K_S01,
powyzszych efektow K_S05




Rok o _
etk 2017/2018 | Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: Tow Ist 4.2
Nazwa przedmiotu: Mikrobiologia - wybrane dziaty ECTS 5

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Microbiology - selected units

Kierunek studiow:

Towaroznawstwo w biogospodarce

Koordynator przedmiotu:

prof. dr hab. Stanistaw Btazejak

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

c) stacjonarne

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok 11

Cykl dydaktyczny:

semestr letni

jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Rola drobnoustrojow w ksztattowaniu jakosci mikrobiologicznej surowcoOw oraz wyrobow
rolno-spozywczych podczas produkcji i przechowywania

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad, do§wiadczenie, praca indywidualna i praca w zespotach

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow

Mikrobiologia jako nauka. Miejsce drobnoustrojow w $wiecie organizméw zywych.
Szczegdlne cechy drobnoustrojow. Charakterystyka systematyczna, morfologiczna i
fizjologiczna prokariotow i eukariotdow waznych w mikrobiologii zywnosci. Wplyw
czynnikéw §rodowiska zewnetrznego na wzrost drobnoustrojow oraz  wplyw
drobnoustrojow na to S$rodowisko. Wzajemne relacje miedzy drobnoustrojami.
Drobnoustroje jako wskaznik psucia si¢ zywnosci i jej bezpieczenstwa zdrowotnego.
Metody niszczenia drobnoustrojéw. Zatrucia pokarmowe — przyczyny i zapobieganie.
Biotechnologiczne wykorzystanie drobnoustrojow w produkcji i utrwalaniu zywnosci.
Tematyka ¢wiczen

Pozywki, technika posiewow i metody hodowli drobnoustrojéw. Morfologia i fizjologia
bakterii, drozdzy oraz plesni waznych w ocenie jakosci mikrobiologicznej zywnosci
pochodzenia ro$linnego i zwierzecego. Wykorzystanie metod barwienia w diagnostyce
drobnoustrojéw. Metody liczenia drobnoustrojow. Mikroflora wody, powietrza, gleby i
opakowan. Wykorzystanie metod wskaznikowych i hodowlanych liczenia drobnoustrojow
W ocenie stanu sanitarno-higienicznego zywnosci. Wptyw $rodkow konserwujacych na
wzrost grzybow i bakterii w zywnosci.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

biochemia

Zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z zakresu przemian biatek, thuszczow i weglowodandéw oraz udziatu
enzymow w tych procesach

Efekty ksztatcenia:

01 - zna kryteria taksonomiczne,
morfologiczne

i fizjologiczne diagnostyki prokariotow
i eukariotow

02 — rozumie specyfik¢ wzrostu
drobnoustrojow w srodowisku
zywnosci oraz wplyw  czynnikow
srodowiska zewnetrznego na ich
rozwoj

03 — rozumie wzajemne relacje mi¢dzy
drobnoustrojami i potrafi je ksztattowac
04 — umie identyfikowaé podstawowe
grupy drobnoustrojow wptywajace na
jakos¢ zywnosci

05 — potrafi oceni¢ jako$¢ mikrobiologiczna
srodowiska zywnosci, jest §wiadomy korzysci i
zagrozen zwigzanych z obecnoscia
drobnoustrojow w srodowisku zywnosci




01, 04, 05 — kolokwia na zajeciach laboratoryjnych
04 — praktyczna identyfikacja wazniejszych bakterii i grzybow
01, 02, 03, 05 — egzamin ustny lub pisemny (pytania otwarte)

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

Forma dokumentacji
osiagnietych efektow
ksztalcenia:

Imienne wykazy czastkowych ocen z kolokwiow wraz z tymi kolokwiami, tre$ci pytan
egzaminacyjnych lub egzaminu pisemnego wraz z ocenami

Kolokwia na zaj¢ciach laboratoryjnych — 25%
Praktyczna identyfikacja wazniejszych bakterii i grzybow — 25%
Ocena z egzaminu — 50%

Elementy i wagi majace wpltyw
na oceng koncowa:

Miejsce realizacji zajeé: Pracownia mikrobiologiczna w Zakladzie Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Schlegel H., 2002. Mikrobiologia ogdlna, PWN,

2. Duszkiewicz-Reinhard W., Grzybowiski R., SobczakE., 2003. Teoria i ¢wiczenia z mikrobiologii ogdlnej i technicznej,
Wyd. SGGW,

3. Btazejak St., Gientka I., 2010. Wybrane zagadnienia z mikrobiologii zywnosci, Wyd. SGGW,

4. Singleton P.,2000. Bakterie w biologii, biotechnologii i medycynie, PWN,

5. Bednarski W., Reps A., 2000. Biotechnologia zywno$ci, WNT.

UWAGI: Dodaj tekst

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wilasnej) niezbedna dla 120 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 25 ECTS
nauczycieli akademickich: :
Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zajg¢ o charakterze praktycznym, takich
. L . . N 2,5 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 zna kryteria taksonomiczne, morfologiczne i fizjologiczne | K_ W05, KW _11, K_W13
diagnostyki prokariotow i eukariotow
02 rozumie specyfike wzrostu drobnoustrojow w $rodowisku | K_WO05, KW_11, K_W13
zywnoS$ci oraz wptyw czynnikéw S$rodowiska zewnetrznego
na ich rozwdj
03 rozumie wzajemne relacje migdzy drobnoustrojami i potrafi je K_W05, KW_11, K_W13
ksztattowac
04 umie identyfikowa¢ podstawowe grupy drobnoustrojow K_U05, K_U07
wplywajace na jakos¢ zywnosci
05 potrafi oceni¢ jakos¢ mikrobiologiczng srodowiska zywnosci, | K_U05, K_U07, K_S01, K_S02,
jest $wiadomy korzysci i zagrozen zwigzanych z obecnoscig | K_S04
drobnoustrojow w srodowisku zywno$ci




Rok o .
e Chs 2019/2020 | Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:
Nazwa przedmiotu: Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci ECTS 3

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Food safety management

Kierunek studiow:

Towaroznawstwo w biogospodarce

Koordynator przedmiotu:

dr inz. Beata Druzynska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii i Oceny Zywnosci Inastytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytutu Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

. . . . b) stopien | rok ¢) stacjonarne
Status przedmiotu: a) przedmiot obligatoryjny Kliknij aby wybraé
Cykl dydaktyczny: semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdéw z dobrowolnymi normami i standardami
zawierajacymi wskazowki i wytyczne w zakresie zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci. Problematyka zwigzana z zapewnieniem bezpiecznego wyrobu jest ztozona, a
wytyczne zawarte w dobrowolnych systemach pomagaja w okresleniu $rodkoéw i metod,
wspomagajajacych wytworzenie produktu spetniajacego wytyczne prawne.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 20;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 20;

Metody dydaktyczne:

grupowe projekty, analiza i interpretacja tekstow zrodlowych, wyktady

Pelny opis przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z obligatoryjnymi i dobrowolnymi normami
i standardami zawierajagcymi wskazowki i wytyczne w zakresie zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci. Tematyka zaje¢ obejmuje: podstawowe uwarunkowania
zapewnienia jakoSci zywno$ci, zagrozenia w produkcji  zywnosci, podstawy
ustawdawstwa zywnos$ciowego, omowienie dobrej praktyki produkcyjnej i dobrej
prakytyki higienicznej, zasady systemu HACCP, metody i systemy zapewnienia jakosci i
zarzadzania jako$cig w przetworstwie zywnosci.

Zakres zaje¢ obejmujerdwniez zapoznanie si¢ z przykladowa dokumentacja systemu
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci, z wymaganiami normy ISO 22000, interpretacje
normy 1SO 9001.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

brak

Zatozenia wstepne:

brak

Efekty ksztatcenia:

03 - zna =zasady i potrafi opracowaé oraz
zweryfikowa¢  dokumentacj¢ niezbedng do
wiasciwego funkcjonowania systemu w danym
obszarze jednostki w branzy spozywczej, podjac
dyskusje na tematy technologiczne,
uargumentowaé swoje zdanie

04 - potrafi wspotpracowa¢ w grupie i
dostosowac si¢ do petnienia réznych funkcji w
zespole

01 - potrafi korzysta¢ z zapisdow w
aktach prawnych i je interpretowac

02 - zna zasady identyfikowania
zagrozen w zakresie bezpieczenstwa w
faficuchu zywnosciowym 1 zywieniu
cztowieka oraz ich eliminowania

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

Efekty 02-03 - weryfikowane sa przez kolokwium zaliczeniowe
Efekty 01-04 - weryfikowane sa przez projekty grupowe, prezentacje multimedialne

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia:

Tre$¢ pytan z kolokwium zaliczeniowego z lista ocen studentow
grupowe prezentacje multimedialne, projekty

Elementy i wagi majace wplyw
na ocen¢ koncowa:

Kolokwium zaliczeniowe - 60%, prezentacja ustna - 30%, ocena aktywnoéci podczas
zaje¢ - 5%, ocena umiejetnosci pracy w grupie - 5%

Miejsce realizacji zajeé:

sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Rozporzadzenie (WE) NR 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny

srodkdw spozywczych




2. Rozporzadzenie (WE) NR 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajace

szczegblne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnos$ci pochodzenia zwierzecego

3. Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z dnia 27 wrze$nia 2006 1.) z

pozniejszymi zmianami

4. Kotozyn-Krajewska D. i Sikora T., 2010: Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci. Teoria i praktyka,. Wydawnictwo

C.H.Beck.

5. Kowalska J., Majewska E., Obiedzinski M., Zadernowski M. 2006: Nowe prawo zywnosciowe Unii Europejskiej a

systemy GMP, GHP, HACCP, ODDK, Gdansk.

6. Jankiewicza M. i Kedziora Z. (pod redakcja), 2003: Metody pomiarow i kontroli jako$ci w przemysle spozywczym i

biotechnologii. Wyd. Akademii Rolniczej im. Augusta Cieszkowskiego, Poznan.

7. Dzwolak W., Ziajka S.2000: Dokumentowanie systemu HACCP w przemysle spozywczym. Studio 108, Olsztyn.

8. PN EN ISO 22005 (aktualne wydanie normy) - Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnoSci

9. PN EN ISO 14001 (aktualne wydanie normy)- Systemy Zarzadzania Srodowiskowego. Wymagania i wytyczne
stosowania.

10. PN -N- 18001 (aktualne wydanie) - Systemy Zarzadzania Bezpieczefistwem i Higieng Pracy. Wymagania.

11. Nitecka E., Obiedzinski M. W. (pod redakcja), 2002: Prawo Zywnosciowe Unii Europejskiej. Wyd. II, Wyd ,, FAPA,
MRIRW.

12. PN-EN ISO 19011(aktualne wydanie normy). Wytyczne dotyczace audytowania systemow zarzadzania

UWAGI: Dodaj tekst

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 100 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
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 ksztalcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 potrafi korzysta¢c z =zapisow w aktach prawnych i je | K_WO06, K_WO03, K_W07
interpretowac
02 zna zasady identyfikowania  zagrozen w  zakresie | K_ W11, K_W09
bezpieczenstwa w fancuchu zywnoSciowym 1 zywieniu
czlowieka
03 potrafi opracowac i zweryfikowa¢ dokumentacje niezbedng do | K_U12

wlasciwego funkcjonowania systemu w danym obszarze
jednostki w branzy spozywczej, podjac¢ dyskusje na tematy
technologiczne, uargumentowac swoje zdanie

04 potrafi wspotpracowac w grupie i dostosowac si¢ do petnienia K_S02
réznych funkcji w zespole




Rok o _
etk 2019/2020 | Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: Tow Ist 4.4
Nazwa przedmiotu: Podstawy biotechnologii ECTS 2

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Basic biotechnology

Kierunek studiow:

Towaroznawstwo w biogospodarce

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. inz. Iwona Gientka

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok 11 ) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Rozumienie: istoty biotechnologii; zakresu przydatnosci biotechnologii w réznych sferach
dziatalnosci ustugowej i gospodarczej

Powigzanie z: towaroznawstwo produktow rolniczych pochodzenia roslinnego;
towaroznawstwo produktow rolniczych pochodzenia zwierze¢cego; towaroznawstwo
zywnosci; podstawy produkcji roslinnej; podstawy produkcji zwierzgcej; zarzadzanie
bezpieczenstwem zywnosci; ekonomika i organizacja rynku rolno-zywnosciowego

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 30;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 0;

Metody dydaktyczne:

Dyskusja, studium przypadku

Pelny opis przedmiotu:

1. Biotechnologia - stare czy nowe pojecie, obowigzujace definicje - ich interpretacja i
skutki. 2. Gtowne cechy charakterystyczne biotechnologii, biotechnologia jako dziat
biogospodarki. 3. Organizmy zywe wykorzystywane dla dobra czlowieka — jakie sg ich
najwazniejsze walory i czy majg wady? Znaczenie podstawowych sktadnikow postepu
technologicznego w rolnictwie i innych dzialach gospodarki (spojrzenie na ostatnie
stulecie) i co z tego wynika. 4. Inzynieria genetyczna i kultura/uprawa in vitro jako
podstawowe metody biotechnologii; czym si¢ charakteryzuja i z czego wynika ich
znaczenie?. 5. Kultura in vitro i klonowanie — aspekty metodyczne i technologiczne. 6. Co
to sa genetycznie zmodyfikowane organizmy (GMO), jak powstaja i w czym tkwi istota
ich nowosci?. 7. Biotechnologia i jej glowne dziaty (charakterystyka, przyktady aplikacji,
znaczenie spoteczno-ekonomiczne) biotechnologia rolnicza, biotechnologia medyczna,
biotechnologia ochrony $rodowiska, przemystowa. 8. Biotechnologia wykorzystujaca
GMO - przyktady dotyczace mikroorganizméw, roslin i zwierzat. 9. Regulacje prawne
dotyczace biotechnologii: w sferze bezpieczenstwa ckologicznego, w sferze
bezpieczenstwa technologicznego i zywnos$ciowego, w sferze wiasnosci intelektualnej. 10.
Dlaczego wokot Dbiotechnologii  powstaja  kontrowersje? Przyklady przyczyn z
nastepujacych sfer: technologicznej, ekonomicznej, kulturowej, etycznej. 11. Co wiemy o
zagrozeniach wynikajacych z zastosowania biotechnologii?. 12. Biotechnologia w Polsce i
Unii Europejskiej oraz USA i Kanadzie. 13. Produkty i ustugi pochodzenia
biotechnologicznego — czy naprawdg dobry towar?. 14. Instytucje reprezentujace
biotechnologie. 15. Perspektywy biotechnologii.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Dodaj tekst

Zalozenia wstepne:

Dodaj tekst

Efekty ksztalcenia:

Student:

01 — posiada wiedzg o biotechnologii i
jej efektach

02—prawidtowo identyfikuje i
rozstrzyga dylematy zwigzane z
biotechnologia =~ w  gospodarce i
spoteczenstwie

03 — zna podstawowe metody i technik

04 — posiada umiejetno$é krytycznej oceny
przydatnosci typowych rozwigzan w
biogospodarce

05 —zna i rozumie podstawowe uwarunkowania
spoteczno - prawne dotyczace biotechnologii




uzywane w biogospodarce

Sposob weryfikacji efektow Dwa testy sprawdzajace: 01, 02, 03, 04, 05: dyskusja: 01, 02, 03, 04, 05: konsultacje: 01,
ksztalcenia: 02, 03, 04, 05

Forma dokumentacji
osiaggnigtych efektow tre$¢ pytan sprawdzajacych z oceng
ksztalcenia:

Na oceng efektow ksztatcenia sktada si¢ ocena ze sprawdziandw pisemnych. Warunkiem
zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% punktoéw uwzgledniajacych wszystkie
elementy.

Elementy i wagi majace wplyw
na ocen¢ koncows:

Miejsce realizacji zajgé: Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. ,,Biotechnologia roslin” 2009, pod. Red. S. Malepszego, Wydawnictwo Naukowe PWN, ISBN 978 - 83 - 01 - 15947 — 4,
2. ,,Biotechnologia zwierzat”, 1997r; pod red. L. Zwierzchowskiego, K.Jaszczaka, J.A. Modlinskiego; Wydawnictwo
Naukowe PWN ISBN 83 — 01-12307-9; 3. Bezpieczenstwo Biologiczne w Polsce, 2006r, pod red B. Lagowskiej, Wydaw.
Politechniki Biatostockiej, ISBN — 10: 83-60200-13-0; ISBN - 13: 978-83-602001-3-1

UWAGI: Do wyliczenia oceny koncowej 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.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wilasnej) niezbedna dla 30h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1 ECTS
nauczycieli akademickich:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ 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 ksztalcenia na kierunku
01 Student posiada wiedze o biotechnologii i jej efektach K_ W01
02 Student prawidlowo identyfikuje 1 rozstrzyga dylematy | K_U02; K_W02; K_S01
zwigzane z biotechnologia w gospodarce i spoteczenstwie
03 Student zna podstawowe metody i technik uzywane w K_U03; K_ W11
biogospodarce
04 Student posiada umiejetnos$¢ krytycznej oceny przydatnosci K_W12; K_Ul11
typowych rozwigzan w biogospodarce
05 Student zna i rozumie podstawowe uwarunkowania spoteczno - | K_S05
prawne dotyczace biotechnologii




Rok o _
etk 2017/2018 | Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: Tow Ist 4.5
Nazwa przedmiotu: Podstawy finanséw w przedsigbiorstwie ECTS 3

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Corporate Finance

Kierunek studiow:

Towaroznawstwo w biogospodarce

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Hanna Gorska-Warsewicz, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Badan Rynku Zywnosci i Konsumpcji Instytutu Nauk o Zywieniu
Cztowieka, Katedry Logistyki oraz Katedry Turystyki, Komunikowania Spotecznego i
Doradztwa Instytutu Ekonomii i Finansow

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywieniu Cztowieka, Katedra Badan Rynku Zywnoéci i Konsumpcji

Instytut Ekonomii i Finansow, Katedra Logistyki oraz Katedra Turystyki,
Komunikowania Spotecznego i Doradztwa

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

¢) stacjonarne

a) przedmiot fakultatywny b) stopien | rok 11

Cykl dydaktyczny:

semestr letni

jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przedstawienie kompendium aktualnej wiedzy z zakresu finansow w warunkach systemu
rynkowego z uwzglednieniem takich obszaréw jak: ocena sytuacji finansowej
przedsigbiorstwa, warto$¢ pieniadza w czasie, analiza projektow inwestycyjnych, ocena
zadhuzenia przedsigbiorstwa, koszt kapitalu, rentowno$¢ przedsiewzie¢ gospodarczych.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 20;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 20;

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej, wyktady problemowe, wyktady
konwersatoryjne
Cwiczenia: praca w grupach, studium przypadkéw analizowane w grupach problemowych

Pelny opis przedmiotu:

Wyktady: Ogolne problemy finanséw przedsigbiorstwa. Prawne aspekty funkcjonowania
przedsigbiorstwa. Sprawozdawczo$¢ finansowa jako zrodto informacji o przedsiebiorstwie
i podstawa podejmowania decyzji. Ocena sytuacji majatkowej i finansowej
przedsigbiorstwa. Analiza pionowa i pozioma. Analiza wskaznikowa. Zarzadzanie
kapitatem obrotowym w przedsigbiorstwie. Kapital pracujacy. Zarzadzanie zapasami.
Zarzadzanie nalezno$ciami. Zarzadzanie gotowka i krotkoterminowymi papierami
wartosciowymi.  Finansowanie majatku  obrotowego. Rachunek kosztow w
przedsigbiorstwie — rodzaje kosztow, rozliczanie kosztow. Rentownos$¢ przedsigwzigé
gospodarczych w aspekcie zarzadzania kosztami. Analiza rentownosci 1 wrazliwos$ci
przedsigbiorstwa. Finansowanie przedsigbiorstwa. Finansowanie wilasne. Finansowanie
obce. Kierunki pozyskiwania kapitaldéw obcych w przedsigbiorstwie. Zagadnienia prawne
pozyskiwania kapitatow obcych w przedsigbiorstwie. Koszt kapitatu. Wykorzystanie
dzwigni finansowej w zarzadzaniu kapitatami obcymi i wlasnymi w przedsigbiorstwie.
Cwiczenia: Analiza pionowa i pozioma bilansu oraz rachunku zyskow i strat. Analiza
ptynnoséci finansowej i1 sprawno$ci dzialania. Analiza rentowno$ci przedsigbiorstwa.
Podsumowanie analizy wskaznikowej. Koszt kapitatu. Rachunek kosztow w
przedsigbiorstwie. Prog rentownosci. Metody oceny przedsigwzie¢ inwestycyjnych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Dodaj tekst

Zalozenia wstepne:

Ogolna znajomo$¢ zagadnien ekonomicznych

Efekty ksztalcenia:

01 - ma ogoélng wiedz¢ o finansach w |03 - posiada umiejetno$¢ przygotowania
przedsiebiorstwie sektora | wystgpien  ustnych w  jezyku  polskim
Zywnosciowego, zna zasady | dotyczacych ~ oceny  sytuacji  finansowej
przeprowadzania analizy wskaznikowej | przedsiebiorstw oraz identyfikacji elementow

wplywajacych  na  wynik  finansowowy
02- definiuje elementy bilansu, | przedsigbiorstwa, stopien jego zadluzenia,
rachunku zyskow 1 strat oraz | rentownosci, sprawnosci dzialania i ptynnosci




sprawozdania z przeptywu $rodkéw
pieni¢znych istotne z punktu widzenia | 04
oceny standingu finansowego
przedsiebiorstwa

finansowej
stosuje wybrane metody kalkulacji
optacalnos$ci przedsiewzig¢ inwestycyjnych
05 - potrafi wspoétdziata¢ i pracowaé w grupie
oraz koordynowac jej dziatalno$¢ oraz myslec i
dziata¢ w sposob racjonalny ekonomicznie

ksztalcenia:

Sposob weryfikacji efektow

przypadkoéw - efekty: 03, 04, 05

kolokwium zaliczeniowe wykladowe - efekty: 01, 02, 03, 04, inne: ocena studidw

ksztalcenia:

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow

Formularze zaliczeniowe (wyktady i ¢wiczenia); studia przypadkow

Elementy i wagi majace wplyw | 1.
na oceng koncowa: 3.

Ocena studiow przypadkow 50%

Ocena zaliczenia pisemnego tresci wyktadowych 50%

Miejsce realizacji zajeé:

Sala dydaktyczna ze sprzetem audiowizualnym — wykltady i éwiczenia

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
Gorska-Warsewicz H. (2005): Podstawy finanséw przedsigbiorstwa — wybrane obszary decyzji operacyjnych. Wyd. SGGW.
Szyszko L. (2007): Finanse przedsi¢biorstwa, PWE, Warszawa.
Ciotek M. (2011): Finanse przedsiebiorstw w przyktadach i zadaniach, Wyd. CeDeWu, Warszawa.
Szczesny W. (2010): Finanse. Zarys wyktadu, Wyd. Difin, Warszawa.
Rutkowski A. (2007): Zarzadzanie finansami, PWE, Warszawa.

Duliniec A. (2011): Finansowanie przedsigbiorstwa. Strategie i instrumenty, PWE, Warszawa.

UWAGI: Dodaj tekst

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezb¢dna dla 85 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 2 ECTS
nauczycieli akademickich:

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol
efektu

Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia:

Odniesienie do efektow dla programu

ksztalcenia na kierunku

01

ma ogo6lng wiedzg o finansach w przedsigbiorstwie sektora
zywno$ciowego, zna zasady przeprowadzania analizy
wskaznikowej

K_W02, K_W06, K_U01, K_S01

02

definiuje elementy bilansu, rachunku zyskow i strat oraz
sprawozdania z przeptywu $rodkow pienieznych istotne z
punktu widzenia oceny standingu finansowego
przedsigbiorstwa

K_W09, K_W10, K_U01

03

posiada umiejetnos$¢ przygotowania wystgpien ustnych w
jezyku polskim dotyczacych oceny sytuacji finansowe;j
przedsiebiorstw oraz identyfikacji elementéw wplywajacych na
wynik finansowowy przedsi¢biorstwa, stopien jego zadtuzenia,
rentowno$ci, sprawnosci dziatania i ptynno$ci finansowej

K_U02, K_S04, K_W10, K_U01

04

stosuje wybrane metody kalkulacji optacalnosci przedsigwzige
inwestycyjnych

K_W02, K_W10, K_U01

05

potrafi wspoéldziataé i pracowa¢ w grupie oraz koordynowac jej
dziatalno$¢ oraz mysle¢ i1 dzialac w sposob racjonalny
ekonomicznie

K_U02, K_S03, K_S02, K_W09,
K_S06







Rok o _
etk 2017/2018 | Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: Tow Ist 4.6
Nazwa przedmiotu: Przechowalnictwo ogrodnicze ECTS 5

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Storage of Fruits and Vegetables

Kierunek studiow:

Towaroznawstwo

Koordynator przedmiotu:

prof. dr hab. Kazimierz Tomala

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Roslin Warzywnych i Leczniczych Instytutu Nauk Ogrodniczych

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk Ogrodniczych, Katedra Roslin Warzywnych i Leczniczych

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

c) stacjonarne

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok 111

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie studentom podstawowych wiadomo$ci z zakresu fizjologii pozbiorczej
owocow 1 warzyw, technologii przechowywania owocow i warzyw oraz produktow
zielarskich, zbozowych i pochodzenia zwierzecego, wplywu warunkow przechowywania
na parametry jakosciowe produktow, technologii i warunkéw przechowywania w celu
zachowania dobrej jako$ci produktéw, stosowanych opakowan oraz zasad ich doboru, a
takze zasad konstrukcji, wyposazenia i funkcjonowania obiektow przechowalniczych.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie, dyskusja, rozwigzywanie problemu

Pelny opis przedmiotu:

Wyktady:

Specyfika owocow i warzyw jako produktu roslinnego przeznaczonego do przechowywania.
Charakterystyka przebiegu oddychania i transpiracji warzyw oraz czynniki na nie oddziatujace
(owoce i warzywa klimakteryczne i nieklimakteryczne oraz czynniki wptywajace na
intensywnos$¢ wydzielania etylenu). Przemiany fizjologiczne oraz sktad chemiczny i zmiany
biochemiczne zachodzace w dojrzewajgcych owocach i warzywach. Czynniki wptywajace na
trwato$¢ przechowalnicza owocoéw i warzyw — genetyczne, Srodowiskowe, agrotechniczne.
Charakterystyka obiektow i technologii stosowanych w przechowalnictwie owocoOw i warzyw.
Metody i warunki przechowywania owocow ziarnkowych, pestkowych i jagodowych oraz
warzyw z grupy warzyw trwatych, $rednio-trwatych i nietrwalych. Wybrane metody
przedtuzania trwalo$ci przechowalniczej owocow i warzyw — fizyczne, chemiczne i
biologiczne. Warunki przechowywania produktow pochodzenia zwierzecego. Zagrozenia
wynikajace z podwyzszonej zawartosci CO2 i obnizonej zawartosci O2 w KA dla cztowieka
oraz przechowywanych owocow i warzyw. Choroby biotyczne i abiotyczne owocOw i warzyw
oraz czynniki stymulujace i ograniczajace ich wystgpowanie.

Cwiczenia:

Ocena stanu fizjologicznego jabtek i gruszek oraz metody wyznaczania optymalnego terminu
zbioru. Zasady budowy oraz wyposazenie i eksploatacja obiektow przechowalniczych — zajecia
w obiekcie przechowalniczym, wykonanie projektu. Przygotowanie prob jabtek i oznaczanie
zawartosci P, K, Ca i Mg; interpretacja wynikow. Oznaczanie intensywnosci produkcji etylenu
oraz barwy zasadniczej, a takze zawartosci chlorofilu i barwnikoéw karotenowych w owocach i
warzywach przechowywanych w réznych technologiach. Praktyczna ocena wptywu fazy
dojrzatoéci i warunkow przechowywania na zmiany fizycznych i chemicznych parametrow
jako$ci wybranych gatunkow owocow i1 warzyw. Opakowania stosowane w transporcie i
przechowalnictwie ogrodniczym — zasady doboru i ocena wlasciwosci opakowan.
Rozpoznawanie materiatdéw opakowaniowych. Wplyw metod utrwalania $wiezego produktu
ro$linnego na jego jako$¢ (mrozenie, suszenie, liofilizacja). Rozpoznawanie uszkodzen
fizjologicznych i chorob biotycznych wystepujacych w czasie przechowywania owocow i
warzyw, aby skutecznie podejmowacé $rodki zapobiegawcze.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Fizjologia roslin, Biochemia

Zatozenia wstgpne:

Znajomos$¢ podstaw produkcji ogrodniczej




01 — Zna i rozumie zjawiska i procesy
zachodzace w owocach i warzywach po
zbiorze i w trakcie przechowywania

05 — Potrafi ocenia¢ stan fizjologiczny owocoOw
w celu wyznaczenia optymalnego terminu

02 - Zna zasady konstrukcji i zbioru .
funkeionowania obicktow 06 —  Potrafi  rozpoznawa¢  choroby
przecflowalniczych i potrafi dobraé przechowalnicze i uszkodzenia owocoéw i
Efekty ksztatcenia: wlasciwe wyposazenie warzyw - oraz  dobiera¢ - odpowiednie  srodki
03 — Potrafi dobra¢ wilasciwa zaradcze . .
07 - Docenia znaczenie nowoczesnych

technologi¢ i warunki przechowywania
dla réoznych owocow i warzyw

04 — Zna zasady dobierania opakowan
do produktu w zaleznosci od rodzaju i
przeznaczenia

technologii przechowywania dla wydtuzenia
okresu zaopatrywania rynku w $wieze owoce i
warzywa wysokiej jakosci

08 — Potrafi aktywnie pracowaé w zespole

efekt 01-04, 05 — egzamin z materiatu ¢wiczeniowego i wyktadowego

Sposoéb weryfikacji efektow efekt 06 — zaliczenie praktyczne w trakcie zajgé
ksztalcenia: efekt 07-08 — obserwacja w trakcie dyskusji zdefiniowanego problemu (ocena
aktywnosci)

Forma dokumentacji

osiagnictych efektow Testy z oceng (egzamin pisemny) s3 zachowywane w archiwum, imienna karta oceny

g studenta
ksztalcenia:
Elementy i wagi majace wptyw | Ocena z rozpoznawania choréb biotycznych i abiotycznych oraz uszkodzen owocoéw —
na oceng koncowa: 10%, egzamin pisemny — 90%.
Miejsce realizacji zajeé: Aula wyktadowa, laboratoria, obiekty przechowalnicze

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Adamicki F. Czerko Z. 2002.Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka. PWRIL Poznan,

2. Gajewski M. 2005. Przechowalnictwo warzyw. Wyd. SGGW Warszawa.

3. Praca zbiorowa pod red. M. Knaflewskiego. 2008. Ogdlna uprawa warzyw. PWRIL Poznan,

4. Lange E. 2000.Morfologia i fizjologia dojrzewajacego owocu. W: Sadownictwo (Pieniazek S.A. ed.). PWRIL: 473-500.
5. Lange E., Ostrowski W. 1989. Przechowalnictwo owocow. PWRIiL, Warszawa.

6. Tomala K. 1996. Atlas standardow jakosciowych jabtek, rozdz. IV-VI.

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia 90 h
zakltadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetié pole ECTS:
Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 3ECTS
nauczycieli akademickich:
Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢¢ o charakterze praktycznym, takich jak 2 ECTS
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 i rozumie zjawiska i procesy zachodzace w owocach i | K_W11,
warzywach po zbiorze i w trakcie przechowywania
02 Zna  zasady  konstrukcji i funkcjonowania  obiektow | K_W12, K_U11l
przechowalniczych i potrafi dobra¢ wlasciwe wyposazenie
03 Potrafi dobra¢ wtasciwa technologie i warunki przechowywania K_ W12, K_W13, K_U07
dla réznych owocow i warzyw
04 Zna zasady dobierania opakowan do produktu w zaleznos$ci od K_W11, K_W12, K_U07,
rodzaju i przeznaczenia
05 Potrafi ocenia¢ stan fizjologiczny owocow w celu wyznaczenia | K_S04, K_S05
optymalnego terminu zbioru
06 Potrafi rozpoznawa¢ choroby przechowalnicze i uszkodzenia | K_U07, K_S04, K_S05
owocow i1 warzyw oraz dobiera¢ odpowiednie §rodki zaradcze
07 Docenia znaczenie nowoczesnych technologii przechowywania dla | K_W14, K_U11, K_U12, K_S05
wydiuzenia okresu zaopatrywania rynku w S$wieze owoce 1
warzywa wysokiej jakos$ci
08 Potrafi aktywnie pracowa¢ w zespole K_S02, K_S03




Rok o _
etk 2017/2018 | Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: Tow Ist 4.7
Nazwa przedmiotu: Opakowalnictwo ECTS 5

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Packaging

Kierunek studiow:

Towaroznawstwo w biogospodarce

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Anna Zbikowska, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy i doktoranci Katedry Technologii i Oceny Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Wydzial, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

c) stacjonarne

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok 11

Cykl dydaktyczny:

semestr letni

jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zagadnieniami zwigzanymi z
charakterystyka towaroznawczg materialdow opakowaniowych i opakowan oraz kryteriami
doboru opakowan do produktu, ze szczegélnym uwzglednieniem $rodkoéw spozywczych.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad, do§wiadczenie, studium przypadku, dyskusja

Petny opis przedmiotu:

Tematyka wykladow: omoéwienie podstawowych pojeé, kryteriow klasyfikacji i
aktualnych regulacji prawnych zwigzanych z opakowaniami. Kryteria doboru opakowan.
Opakowania i jednostki transportowe. Towaroznawcza analiza funkcji wspotczesnych
opakowan. Znakowanie, grafika, formy i wyglad. Rola opakowania w ochronie produktu,
w transporcie, magazynowaniu, stymulowaniu popytu. Opakowania w strategii nowego
produktu. Surowce do produkcji materiatdow opakowaniowych. Charakterystyka
towaroznawcza materialow opakowaniowych i opakowan, oraz kontrola jakosci. Technika
i technologia pakowania zywnos$ci. Innowacyjne opakowania (tzw. inteligentne, aktywne,
biodegradowalne). Opakowania a ochrona S$rodowiska. Tendencje rozwojowe i
perspektywy w zakresie opakowan, w szczegolnosci przeznaczonych do zywnosci.
Tematyka ¢wiczen: funkcje i cechy opakowan, analiza funkcji handlowych opakowan i
zgodno$ci ich znakowania z obowigzujacymi przepisami. Analiza towaroznawcza
materiatdw opakowaniowych oraz opakowan jednostkowych i zbiorczych. Ocena jakosSci
materiatdw opakowaniowych i opakowan metalowych, szklanych, z wytworéw
papierniczych i tworzyw sztucznych. Zajgcia terenowe tematycznie zwigzane z
opakowalnictwem. Projektowanie opakowania produktu spozywczego.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Chemia ogolna i nieorganiczna, Mikrobiologia, Ogo6lna technologia zywnosci

Zatozenia wstgpne:

Wiedza z zakresu chemii i mikrobiologii oraz znajomo$¢ podstawowych procesow i
technologii i stosowanych w produkcji zywnoSci

Efekty ksztatcenia:

01 - Student potrafi dokonaé
towaroznawczej oceny wspotczesnych
opakowan i posiada wiedz¢ w tym
zakresie. Zna rodzaje, wiasciwosci
materiatow opakowaniowych i
opakowan. Ma wiedz¢ i potrafi
dokona¢ oceny jakosci materiatow
opakowaniowych i opakowan.

02 - Student ma wiedz¢ i potrafi
dokona¢ towaroznawczej oceny funkcji

03 - Student ma wiedz¢ dotyczaca funkcji
wspoétczesnych opakowan i potrafi dokonaé
towaroznawczej charakterystyki  materiatlow
opakowaniowych, opakowan i systemow
pakowania. Posiada wiedz¢ dotyczaca wptywu
opakowania 1 warunkéw pakowania na
zapakowany produkt, rowniez spozywczy i na

. , . srodowisko.
i cech opakowan oraz posiada
umiejetnosci praktycznego
wykorzystania wiedzy w  zakresie

zaprojektowania opakowania.




ksztalcenia:

Sposob weryfikacji efektow

01 - kolokwia na ¢wiczeniach

03 — pisemne kolokwium wyktadowe

02 - zaliczenie sprawozdania z wykonanych zadan

ksztalcenia:

Forma dokumentacji
osiggnietych efektow

oceny z ¢wiczen, oceny z kolokwium wyktadowego i pytania

Elementy i wagi majace wpltyw
na ocen¢ koncowa:

zaliczenie ¢wiczen laboratoryjnych 50% i kolokwium wyktadowe 50%

Migjsce realizacji zaj¢é: sala laboratoryjna i sala wyktadowa

Krakowie.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Lisinska- Kusnierz M., Ucherek M., 2004: Podstawy opakowalnictwa towarow.Wyd.Akademii Ekonomicznej w

2. Praca zbiorowa (pod red. Leszczynski K., Zbikowska A.), 2016: Opakowania i pakowanie zywnoséci. Wybrane
zagadnienia. Wyd. SGGW.
3. Opakowanie. Miesi¢cznik Techniczno-Ekonomiczny. Wyd. Sigma NOT.

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbgdna dla 130 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 punktow ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zajg¢ o charakterze praktycznym, takich
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

2 ECTS

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 potrafi dokona¢ towaroznawczej oceny wspolczesnych | K W12, K U06, K_U11, K_S05
opakowan i posiada wiedz¢ w tym zakresie. Zna rodzaje,
wiasciwosci materiatow opakowaniowych i opakowan. Ma
wiedze 1 potrafi dokona¢ oceny jakosci materiatow
opakowaniowych i opakowan.
02 Student ma wiedze i potrafi dokona¢ towaroznawczej oceny | K_U06, K_S03, K_S04, K_W12
funkcji 1 cech opakowan oraz posiada umiejgtnoscei
praktycznego wykorzystania wiedzy w zakresie
zaprojektowania opakowania.
03 Student ma wiedze¢ dotyczacg funkcji wspotczesnych opakowan | K W11, K W12, K_U06, K_S05
i potrafi dokona¢ towaroznawczej charakterystyki materiatow
opakowaniowych, opakowan i systemow pakowania. Posiada
wiedze dotyczaca wplywu opakowania i warunkéw pakowania
na zapakowany produkt, rowniez spozywczy i na
srodowisko.
04
05




Rok o _
etk 2017/2018 | Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: Tow Ist 4.8
Nazwa przedmiotu: Zarzadzanie marketingowe ECTS 3

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Marketing management

Kierunek studiow:

Towaroznawstwo w biogospodarce

Koordynator przedmiotu:

dr hab. Joanna Szwacka-Mokrzycka, prof. SGGW

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Polityki Rozwoju i Marketingu

Jednostka realizujaca:

Instytut Ekonomii i Finansow, Katedra Polityki Rozwoju i Marketingu

Wyadziat, dla ktorego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

b) stopien Il rok c) stacjonarne

a) przedmiot obligatoryjny Kliknij aby wybra¢

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest: - zapoznanie studentow z istotg i podstawowymi pojg¢ciami z
zakresu zarzadzania marketingowego, wyksztatcenie u studentow umiejgtnosci
kreatywnego rozwigzywania problemow z zakresu planowania, realizacji i oceny
skuteczno$ci strategii i instrumentéw marketingowych

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

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

Metody dydaktyczne:

dyskusja, rozwigzywanie problemu, konsultacje, studium przypadku, indywidualne
projekty studenckie

Pelny opis przedmiotu:

A. wyktady:

Relacje migdzy zarzadzaniem strategicznym a marketingowym. Misja przedsigbiorstwa,
okreslenie gléwnych celow przedsicbiorstwa, sformulowanie strategii rozwoju, wybor
portfela dziatalno$ci. Marketing jako dziedzina wyspecjalizowanego zarzadzania.
Strategiczny i operacyjny wymiar zarzgdzania marketingiem. Istota zarzgdzania
marketingowego. Wybér rynkéw strategicznych. Kryteria wyboru, modele rynkow
strategicznych. Rodzaje strategii marketingowych: strategic marketingowe w ujeciu
produkt-rynek, strategie oddzialywania na nabywcoOw, strategie konkurencji. Istota,
funkcje i rodzaje kontroli marketingowej. Podstawowe narzedzia operacyjnej i
strategicznej kontroli marketingu.

B. ¢wiczenia:

Analiza rynkowych aktywow przedsiebiorstwa. Zastosowanie analizy ABC w ocenie
rynkowych aktywoéw przedsiebiorstwa. Warianty strategicznej sytuacji przedsigbiorstwa.
Funkcje i struktura plandw marketingowych. Opracowywanie planow marketingowych z
uwzglednieniem specyfiki dziatalnosci przedsigbiorstwa. Typowe struktury organizacyjne
stuzb marketingowych. Prezentacja studium przypadku z zarzadzania marketingowego.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

1. Podstawy marketingu 2. Podstawy zarzadzania

Zalozenia wstepne:

podstawowe zagadnienia z zakresu zarzadzania, marketing jako dziedzina
wyspecjalizowanego zarzadzania

Efekty ksztalcenia:

01 - student potrafi zdefiniowac
podstawowe  pojecia z  zakresu
zarzadzania marketingowego

02 - student potrafi rozréznic¢
podstawowe  wymiary zarzadzania
marketingowego

03 - student potrafi planowac strategie
marketingowe

04 - student posiada umiej¢tnose
przygotowania  wystgpien  ustnych

05 - student potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposob
przedsiebiorczy




(referatéw, prezentacji)

ksztalcenia:

Sposob weryfikacji efektow

kolokwium na zajeciach dydaktycznych, ocena wystapien i prezentacji w trakcie zajec,
egzamin pisemny, ocena wykonania zadania projektowego na zdefiniowany temat

ksztalcenia:

Forma dokumentacji
osiggnietych efektow

okresowe prace pisemne, ztozone projekty, tres¢ pytan egzaminacyjnych z oceng

Elementy i wagi majace wpltyw
na ocen¢ koncows:

egzamin pisemny - 50%

kolokwium na zajgciach ¢wiczeniowych - 20%, ocena wystapien i prezentacji w trakcie
zaje¢ - 20%, ocena wykonania zadania projektowego na zdefiniowany temat - 10%,

Migjsce realizacji zajgé: sala dydaktyczna

SGGW.

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Niestr6j R. (1996). Zarzadzanie marketingiem. Aspekty strategiczne. Warszawa. PWN.

2. Porter M. (1994). Strategia konkurencji. Metody analizy sektorow i konkurentow. Warszawa. PWE.

3. Szwacka-Mokrzycka J. (2013). Tendencje rozwojowe popytu i podazy zywno$ci w Polsce. Warszawa. Wydawnictwo

UWAGI:

Dodaj tekst

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 50h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 2 ECTS
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 ksztalcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 Student potrafi zdefiniowaé¢ podstawowe pojecia z zakresu | K_WO02
zarzadzania marketingowego
02 Student potrafi rozrézni¢ podstawowe wymiary zarzadzania | K_UO1
marketingowego
03 Student potrafi planowac¢ strategie marketingowe K_U03
04 Student posiada umieje¢tnos$¢ przygotowania wystapien ustnych | K_U04
05 Student potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposéb przedsigbiorczy K_U06




