Nazwa zajec:

Towaroznawstwo produktéw rolnictwa pochodzenia roslinnego ECTS 3

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Commodity science of agricultural products of plant origin

Zajecia dla kierunku studiow:

Towaroznawstwo w biogospodarce

Jezyk wyktadowy: Poziom studidw:
Forma stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 5 semestr zimowy
studiéw: [ niestacjonarne kierunkowe [J do wyboru [0 semestr letni
Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TB1-S-05Z-38

Koordynator zajec:

Prof. dr hab. Jan Rozbicki

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Agronomii Instytutu Rolnictwa i Katedry Technologii i Oceny Zywnosci instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Rolnictwa, Katedra Agronomii
Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem realizacji przedmiotu jest omoéwienie kierunkéw uzytkowania produktéw rolnictwa pochodzenia roslinnego,
wymagan jakosciowych stawianych surowcom roslinnym, metod okreslania ich jakosci, norm i standardéw handlowych
stosowanych w ich obrocie towarowym oraz zapoznanie studentéw ze skalg produkcji i organizacjg rynkéw surowcéw
rodlinnych, a takze ksztattowaniem wielkosci i jakosci plonu w procesie produkcji (zarzadzanie jakoscia surowcow).

Wyktady

1-2. Wprowadzenie. Regulacje prawne w zakresie jakosci i bezpieczeristwa zywnosci. Ustawa o jakosci handlowej artykutéw
rolno-spozywczych, rozporzgdzenia WE. Normy i Normalizacja.

3-5. Rosliny zbozowe. Pszenica. Jeczmien, zyto, pszenzyto, owies, kukurydza. Skala produkcji na $wiecie, w UE i Polsce oraz
organizacja rynku ziarna zb6z w UE. Bilans produkcji i wykorzystania ziarna w Polsce oraz jego uzytkowanie: konsumpcyjne,
przemystowe i paszowe. Standardy ziarna pszenicy w obrocie krajowym i miedzynarodowym na przyktadzie USA. Standard
handlowy jeczmienie browarnego i zyta konsumpcyjnego. Typy maki i rodzaje kasz i ptatkéw. Mozliwosci ksztattowania
plonu ziarna oraz jego jakosci.

6. Burak cukrowy. Postep technologiczny w uprawie buraka cukrowego i stan cukrownictwa w Polsce. Organizacja rynku
cukru i izoglukozy. Sortymenty cukru. Czynniki wptywajgce na wielkosc i jakosé plonu korzeni przemystowych.

7. Ziemniak — kierunki uzytkowania bulw w Polsce i w krajach UE oraz stosowne wymagania jakosciowe. Wymagania
fitosanitarne w obrocie handlowym. Warto$¢ odzywcza bulw i substancje antyzywieniowe w nich zawarte. Ksztattowanie
wielkos¢ i jakos¢ plonu bulw.

8. Len, tyton, chmiel. Znaczenie przemystowe. Skala produkcji i zasady jej organizacji. Rejony uprawy — zasady rejonizacji.
Klasy jakosci. Ksztattowanie cech jakosciowych surowca podczas uprawy i jego zmiennosc.

9. Charakterystyka surowcow oleistych, takich jak: rzepak, stonecznik, soja, arachid, kukurydza, oliwka, palma oleista, ziarna
palmowe, palma kokosowa, kakaowiec, , egzotyczne masta”, pestki winogron, dynia oleista wykorzystywanych w przemysle
ttuszczowym. Zanieczyszczenia, suszenie, czyszczenie, przechowywanie surowcow oleistych. Metody wydobywania oleju:
ttoczenie, ekstrakcja i metody oczyszczania oleju. Wydajnosci, podstawy technologii, zanieczyszczanie Srodowiska.
Charakterystyka olejéw ttoczonych na zimno, ttoczonych na goraco i rafinowanych.

10. Charakterystyka surowcéw oleistych, z ktérych moga byé otrzymywane preparaty biatek roslinnych (maki, grysy,
koncentraty, izolaty itp.). Metody otrzymywania preparatéw biatek roslinnych. Cele i kierunki wykorzystania preparatéw w
przemysle spozywczym i paszowym.

Tematyka ¢wiczen

1. Pobieranie prob ziarna, wstepna kontrola jakosci i badanie cech organoleptycznych, oznaczanie zanieczyszczen.
Omowienie norm oraz wykonanie oznaczen.

2-4. Rosliny zbozowe. Pszenica - wymagania minimalne i cechy dyskwalifikujgce. Normy czynnosciowe: gestos¢ ziarna,
wyréwnanie ziarna, szklisto$¢ ziarna, masa tysigca ziaren, test sedymentacji Zeleny’ego, liczba opadania Hagberga.
Omowienie norm, prezentacja lub wykonanie oznaczen. Zasady wydzielania réinych grup jakosci odmian pszenicy —
wykonanie zadan. Jeczmien - wyréwnanie ziarna, energia i zdolno$¢ kietkowania, zywotnos¢ ziarna. Omdwienie norm,
prezentacja lub wykonanie oznaczen. Zasady oceny przydatnosci technologicznej odmian - wykonanie zadan. Kukurydza —
charakterystyka, zasady oceny przydatnosci technologicznej poszczegdlnych podgatunkéw. Zyto, pszenzyto, owies —
wymagania podstawowe. Wykorzystanie techniki NIR do oceny jakosci ziarna zbdz. Kolokwium zaliczeniowe.

5. Ziemniak. Badanie jakosci bulw przeznaczonych na rézne kierunki uzytkowania oraz prezentacja wad bulw. Oznaczanie
skrobiowosci bulw ziemniakéw. Dobdr odmian do kierunku uzytkowania bulw i rejonu produkgji.

6. Burak cukrowy. Ocena jakosci skupowanego surowca - korzenie przemystowe. Prezentacja wad korzeni. Produkty
uboczne: melasa, wystodki buraczane. Obliczanie plonu biologicznego i technologicznego sacharozy.

7. Len, tyton, chmiel - cechy jakosci surowcow. Kolokwium zaliczeniowe.

8. Prognozowanie jakosci maki na podstawie oceny parametréw ziarna (biatko, gluten, wskaznik sedymentacji Zeleny’ego,
liczba opadania). Sposoby sporzgdzania mieszanek ziarna o okreslonych parametrach.

9. Ocena przydatnosci ziarna oraz jego mieszanek na wybrane cele konsumpcyjne, np. produkcja kasz, produkcja maki na
pieczywo, makarony z wykorzystaniem aparatéw: alweograf, farinograf.

10. Surowce oleiste oraz wybrane oleje rosSlinne (ttoczone na zimno, virgin, rafinowane). Ocena sensoryczna,
rozpoznawanie i oznaczanie zawarto$¢ zanieczyszczen ogétem, uzytecznych i nieuzytecznych surowcéw oleistych oraz
ocena sensoryczna i podstawowa analiza chemiczna olejéw jadalnych (liczba kwasowa, liczba nadtlenkowa).

Preparaty biatek roslinnych. Oznaczenie wiasciwosci pianotwdrczych, emulgujacych, zelujgcych wybranych preparatéw
biatek roslinnych np. maki sojowej, koncentratu i izolatu biatka sojowego. Kolokwium zaliczeniowe.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin .. .20
C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin .......
LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin .....20
PC - ¢wiczenia projektowe, liczba godzin .......




TC - ¢wiczenia terenowe, liczba godzin .......
ZP - praktyki zawodowe, liczba godzin .......

Metody dydaktyczne:

Prezentacja multimedialna, dyskusja, doswiadczenie-oznaczenie cech jakosci, studium przypadku, analiza i prezentacja
Polskich Norm

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wiedza: podstawowa znajomos¢ budowy roslin, zasad produkcji surowcéw roslinnych, budowy i ich sktadu chemicznego

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:

W1-zna podstawowe witasciwosci | Ul—potrafi dokona¢ wyboru metod i | K1-ma Swiadomos$¢  znaczenia
surowcow roslinnych i ich standardy | narzedzi do  okredlenia  jakosci | wiedzy w  ocenie ryzyka i
handlowe oraz metody i urzadzenia do | surowcdw roslinnych odpowiedzialnosci za
okreslania jakosci surowcéw roslinnych | U2-rozumie i umie komunikowac sie z | bezpieczenstwo zywnosci i pasz
W2-posiada wiedze o skali produkcji i | otoczeniem przy pomocy zawodowej | (surowcdw)

organizacji rynkdw oraz o zarzadzaniu | terminologii

jakosciag surowcow

Sposob weryfikacji efektéow uczenia
sie:

W1, W2, U2, K1- egzamin pisemny/ test komputerowy
W3, U1, U2, K1 — kolokwium na zajeciach ¢éwiczeniowych, ocena prezentacji norm w trakcie zaje¢, ocena eksperymentéw
w trakcie zajec

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Okresowe prace pisemne (kolokwia), ocena prezentacji norm, pytania egzaminacyjne z oceng

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Okresowe prace pisemne (3 kolokwia) - 40%, opracowania norm — 10%, pytania egzaminacyjne z oceng - 50%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna, laboratorium. Realizacja - gtéwnie w sposdb stacjonarny z mozliwoscig wykorzystania platformy Moodle

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Haberowa H., Raczynska-Calaj A., 2004: Towaroznawcza i technologiczna ocena jeczmienia i stodu. Wydawnictwo SGGW. Warszawa. ss. 48.
2. Polskie Normy (normy podstawowe i czynnosciowe dot. ptodéw rolnych). Polski Komitet Normalizacyjny.

3. Rozbicki J. (red.), 2002: Produkcja i rynek zbdz. ,Wies Jutra”, ss. 335.Warszawa

4. Samborski S., 2005: Przemystowy przeréb ziemniakdw. Program Agro-Info. http://www.agro-info.org.pl/files/?id_plik=453
5. Chotkowski J., 2002: Ekonomika i technologia produkcji ziemniakdw skrobiowych. Wyd. ,Wies$ Jutra”. ss. 161.

6. Chotkowski J., 2002: Produkcja i rynek ziemniakéw jadalnych. Wydawnictwo ,,Wie$ Jutra”. ss. 248

7. Dwornikiewicz J., Migdal J., Zaorski T., 1996: Poradnik plantatora chmielu. IUNG Pufawy. ss. 315.

8. Raporty Rynkowe IERIGZ: Rynek zb6z, Rynek rzepaku, Rynek ziemniaka, Rynek cukru.

9. Szczepanika Z (red.): Jakos¢ i standaryzacja produktéw zywnosciowych. SGH 1996.

10. Strona internetowa www.ijhar-s.gov.pl

11. Strona internetowa www.pkn.pl

UWAGI: Inne godziny kontaktowe nieujete w pensum(konsultacje, egzaminy), liczba godzin 6

Wskazniki iloSciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec 9%0h
efektdw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.5 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: !

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektow dla programu Oddziatywanie
studiow dla kierunku zajec na efekt
kierunkowy*)
Wiedza - W1 W1-zna podstawowe wtasciwosci surowcow roslinnych i ich | TB_KWO02 2
standardy handlowe oraz metody i urzadzenia do okreslania
jakosci surowcow roslinnych
Wiedza - W2 W2-posiada wiedze o skali produkcji i organizacji rynkéw oraz o | TB_KWO03 1
zarzadzaniu jakoscig surowcow
Umiejetnosci — U1 Ul-potrafi dokona¢ wyboru metod i narzedzi do okreslenia jakosci | TB_KUO1 1
surowcow roslinnych umie ocenic ich jakos$é towaroznawcza
Umiejetnosci — U2 U2-rozumie i umie komunikowac¢ sie z otoczeniem przy pomocy | TB_KUO6 1
zawodowej terminologii
Kompetencje — K1 K1-ma $wiadomos$¢ znaczenia wiedzy w ocenie ryzyka i TB_KKO1, TB_KK02 1
odpowiedzialnosci za bezpieczeristwo zywnosci i pasz (surowcow)

*)

3 —zaawansowany i szczegotowy,
2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajec:

Towaroznawstwo produktéw rolniczych pochodzenia zwierzecego ECTS 3

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Commodity science of agricultural products of animal origin

Zajecia dla kierunku studiow:

Towaroznawstwo w biogospodarce

Jezyk wyktadowy:

Poziom studiow:

Forma [X] stacjonarne
studiéw: [ niestacjonarne

obowigzkowe Numer semestru: 5

[J do wyboru

[0 podstawowe
kierunkowe

Status zajec: semestr zimowy

[ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TB1-S-05Z-39

Koordynator zajec:

dr hab. Krzysztof Dasiewicz

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 teoretycznymi podstawami towaroznawczej oceny surowcow,
pétproduktéw i gotowych wyrobdw pochodzenia zwierzecego; przedstawienie zagadniern zwigzanych z pozyskiwaniem,
przetwarzaniem.

Whyktad: Zasady towaroznawczej oceny jakosci surowcéw i produktéw pochodzenia zwierzecego: mleka surowego,
produktéw mlecznych, miodu i innych produktéw pszczelich, miesa wotowego, wieprzowego, miesa drobiowego, dziczyzny
i alternatywnych Zzrédet miesa oraz produktéw miesnych, jaj, ryb i produktéw rybnych. Pozyskiwanie i wykorzystanie
ubocznych produktéw pochodzenia zwierzecego np. serwatki kwasnej i podpuszczkowej, wetny i skér (garbowanych i
futerkowych) i ttuszczéw zwierzecych w innych branzach przemystu spozywczego oraz przemysle farmaceutycznym i
kosmetycznym. Podstawy przetwérstwa miesa i mleka. Aktualne akty prawne regulujgce obrét rolniczymi towarami
pochodzenia zwierzecego. Handel miedzynarodowy surowcami i produktami pochodzenia zwierzecego.

Cwiczenia: Wykorzystanie analizy benchmarkingowej do oceny towaroznawczej produktéw mlecznych; Ocena
towaroznawcza grupy mlecznych napojéow fermentowanych, masta, mleka spozywczego i proszkdw mlecznych; Ocena
towaroznawcza miesa, Ocena towaroznawcza przetworéw migsnych, Ocena towaroznawcza ryb, Ocena towaroznawcza jaj.
Ocena towaroznawcza ttuszczéw zwierzecych. Proces produkcji wybranych grup przetworéw pochodzenia zwierzecego.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W — wyktad, liczba godzin - 20

C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin -

LC - ¢wiczenia laboratoryjne, liczba godzin - 20
PC - ¢wiczenia projektowe, liczba godzin -

TC - ¢wiczenia terenowe, liczba godzin -

ZP - praktyki zawodowe, liczba godzin -

Metody dydaktyczne:

wyktad, dyskusja, prezentacja, eksperyment

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Ogodlna technologia zywnosci, Podstawy produkcji zwierzecej

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 posiada wiedze na temat czynnikdéw
jakosci surowcow i produktéw pochodzenia
zwierzecego,

W2 posiada wiedze na temat kryteriéw
oceny towaroznawczej produktow
spozywczych pochodzenia zwierzecego,

W3 posiada wiedze na temat aktualnych
aktow prawnych obowigzujagcych w Unii

Umiejetnosci: Kompetencje:

Ul posiada umiejetnos¢ wysuwania i | Kl.....cooovveeererrnns
formutowania wnioskéw z wynikdw | K2......ccceeveuveicnnne
badan uzyskanych z doswiadczen

Europejskiej dotyczacych obrotu
produktami  spozywczymi  pochodzenia
zwierzecego,

w4 posiada wiedze pojmowania
konsekwencji wptywu jakosci surowcow i
produktéw rolnictwa pochodzenia

zwierzecego na zdrowie ludzi,

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Efekt W1, W2, W3, W4, U1 - kolokwia na zajeciach ¢wiczeniowych oraz ocena wynikajaca z aktywnosci na zajeciach
Efekt W1, W2, W3, W4- zaliczenie pisemne

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

pytania z kolokwidw i egzaminacyjne wraz z listg ocen

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Cwiczenia 40%, egzamin 60%

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% ogodlnej liczby punktéw niezaleznie z ¢wiczen i materiatu
wyktadowego. Uzyskanie minimum 51% punktéw dla kazdego efektu ksztatcenia. Sumaryczng liczbe punktéw wylicza sie po
uwzglednieniu elementdw i wagi. Student ktdry uzyskat 51-60% sumarycznej liczby punktéw otrzymuje ocene 3,0; 61-70% -
3,5; 71-80% - 4,0,81-90% - 4,5 a 91-100% - 5,0

Miejsce realizacji zajec:

sale wyktadowe i laboratoryjne




Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Swiderski F. (red.) (1999): Towaroznawstwo Zywnosci Przetworzonej. Wydawnictwo SGGW Warszawa,
SwiderskiF., Waszkiewicz-Robak B. (red.) (2010): Towaroznawstwo Zywnosci Przetworzonej z Elementami Technologii, Wyd. SGGW Warszawa
Lempka A. (1985): Towaroznawstwo. Produkty Spozywcze. PWE Warszawa
Litwinczuk A., Litwinczuk Z., Bartowska J., Florek M. (2004): Surowce Zwierzece. Ocena i Wykorzystanie. PWRIL Warszawa
ROZPORZADZENIE (WE) NR 854/2004 PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO | RADY z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajace szczegdlne przepisy dotyczace
organizacji urzedowych kontroli w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do spozycia przez ludzi
6. ROZPORZADZENIE (WE) NR 178/2002 PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO | RADY z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajgce ogodlne zasady i wymagania
prawa zywnosciowego, powotujgce Europejski Urzad ds. bezpieczenstwa zywnosci oraz ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczefnstwa zywnosci

uewN

UWAGI
inne godziny kontaktowe nieujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin - 6

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec¢ 50h
efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 1.5 ECTS
innych oséb prowadzacych zajecia: ’

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektéw dla programu Oddziatywanie
studiow dla kierunku zajec na efekt
kierunkowy*'
Wiedza - W1 posiada wiedze na temat czynnikéw jakosci surowcow i produktéow | TB_KWO01, TB_KWO02 2
pochodzenia zwierzecego,
Wiedza - W2 posiada wiedze na temat kryteridw oceny towaroznawczej | TB_KWO01, TB_KWO02 2
produktow spozywczych pochodzenia zwierzecego,
Wiedza - W3 posiada wiedze na temat aktualnych aktéw prawnych | TB_KWO04 2

obowigzujgcych  w  Unii  Europejskiej dotyczacych obrotu
produktami spozywczymi pochodzenia zwierzecego,

Wiedza - W4 posiada wiedze pojmowania konsekwencji wptywu jakosci TB_KWO04, TB_KWO05 2
surowcow i produktéw rolnictwa pochodzenia zwierzecego na
zdrowie ludzi

Umiejetnosci — U1 posiada umiejetnos¢ wysuwania i formutowania wnioskow z TB_KUO02, TB_KU04 2

wynikéw badan uzyskanych z doswiadczen.

*)

3 —zaawansowany i szczego6towy,
2 —znaczacy,

1 - podstawowy,



Nazwa zajec:

Przechowalnictwo ECTS 4

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Storage of Fruits and Vegetables

Zajecia dla kierunku studiow:

Towaroznawstwo w biogospodarce

Jezyk wyktadowy: Poziom studidw:
Forma stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 5 semestr zimowy
studiéw: [ niestacjonarne kierunkowe [J do wyboru [0 semestr letni
Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TB1-S-05Z-40

Koordynator zajec:

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

Jednostka zlecajgca:

Wydgziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Przekazanie studentom podstawowych wiadomosci z zakresu fizjologii pozbiorczej owocéw i warzyw, technologii
przechowywania owocdéw i warzyw oraz produktéw zielarskich, zbozowych i pochodzenia zwierzecego, wptywu warunkéw
przechowywania na parametry jakosciowe produktéw, technologii i warunkdw przechowywania w celu zachowania dobrej
jakosci produktéw, stosowanych opakowarn oraz zasad ich doboru, a takze zasad konstrukcji, wyposazenia i funkcjonowania
obiektéw przechowalniczych.

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$¢ wydzielania etylenu). Przemiany fizjologiczne oraz sktad chemiczny i zmiany
biochemiczne zachodzace w dojrzewajacych owocach i warzywach. Czynniki wptywajgce na trwato$¢ przechowalniczg
owocow i warzyw — genetyczne, srodowiskowe, agrotechniczne. Charakterystyka obiektow i technologii stosowanych w
przechowalnictwie owocéw i warzyw. Metody i warunki przechowywania owocéw ziarnkowych, pestkowych i jagodowych
oraz warzyw z grupy warzyw trwatych, S$rednio-trwatych i nietrwatych. Wybrane metody przedtuzania trwatosci
przechowalniczej owocow i warzyw — fizyczne, chemiczne i biologiczne. Warunki przechowywania produktéw pochodzenia
zwierzecego. Zagrozenia wynikajace z podwyzszonej zawartosci CO2 i obnizonej zawartosci 02 w KA dla cztowieka oraz
przechowywanych owocdéw i warzyw. Choroby biotyczne i abiotyczne owocdw i warzyw oraz czynniki stymulujace i
ograniczajace ich wystepowanie.

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 préb jabtek i oznaczanie zawartosci P, K, Ca i Mg; interpretacja wynikdw. Oznaczanie intensywnosci
produkcji etylenu oraz barwy zasadniczej, a takze zawartosci chlorofilu i barwnikéw karotenowych w owocach i warzywach
przechowywanych w réznych technologiach. Praktyczna ocena wptywu fazy dojrzatosci i warunkéw przechowywania na
zmiany fizycznych i chemicznych parametréow jakosci wybranych gatunkéw owocéw i warzyw. Opakowania stosowane w
transporcie i przechowalnictwie ogrodniczym — zasady doboru i ocena wtasciwosci opakowan. Rozpoznawanie materiatéw
opakowaniowych. Wptyw metod utrwalania swiezego produktu roslinnego na jego jakos$¢ (mrozenie, suszenie, liofilizacja).
Rozpoznawanie uszkodzen fizjologicznych i chordéb biotycznych wystepujgcych w czasie przechowywania owocow i warzyw,
aby skutecznie podejmowac srodki zapobiegawcze.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin 30

C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin .......
LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin 24
PC - éwiczenia projektowe, liczba godzin .......
TC - ¢wiczenia terenowe, liczba godzin .......
ZP - praktyki zawodowe, liczba godzin .......

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie, dyskusja, rozwigzywanie problemu

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Znajomos$¢ podstaw produkcji ogrodniczej

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:
W1-zna i rozumie zjawiska i procesy | Ul-Potrafi dobra¢ wtasciwg | K1-  jest  gotow uznawania
zachodzace w owocach i warzywach po | technologie i warunki przechowywania | gtebokiego znaczenia wiedzy w zyciu
zbiorze i w trakcie przechowywania dla réznych owocéw i warzyw zawodowym,  krytycznej analizy
W2-zna zasady konstrukcji i | U2-potrafi ocenia¢ stan fizjologiczny | posiadanych jej zasobow
funkcjonowania obiektow | owocow  w  celu  wyznaczenia
przechowalniczych i potrafi  dobrac | optymalnego terminu zbioru
wtasciwe wyposazenie U3-potrafi  rozpoznawa¢  choroby
W3-zna zasady dobierania opakowan do | przechowalnicze i uszkodzenia
produktu w zaleznosci od rodzaju i|owocéw i warzyw oraz dobierac
przeznaczenia odpowiednie srodki zaradcze

U4-docenia znaczenie nowoczesnych

technologii przechowywania  dla

wydtuzenia okresu zaopatrywania

rynku w Swieze owoce i warzywa

wysokiej jakosci




U5-potrafi
zespole

aktywnie pracowa¢ w

efekt W1, W2, W3, U1, U2, K1 — egzamin z materiatu ¢wiczeniowego i wyktadowego
efekt U3, K1 — zaliczenie praktyczne w trakcie zaje¢
efekt U4, U5 — obserwacja w trakcie dyskusji zdefiniowanego problemu (ocena aktywnosci)

Sposéb weryfikacji efektéow uczenia
sie:

Forma dokumentacji osiggnietych

, . Testy z oceng (egzamin pisemny) sg zachowywane w archiwum, imienna karta oceny studenta
efektéw uczenia sie: ¥ aleg P ¥)sa v Y

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocena z rozpoznawania chordb biotycznych i abiotycznych oraz uszkodzen owocéw — 10%, egzamin pisemny — 90%.

Miejsce realizacji zajec: 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 (Pienigzek S.A. ed.). PWRIL: 473-500.
5. Lange E., Ostrowski W. 1989. Przechowalnictwo owocéw. PWRIL, Warszawa.

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

UWAGI: inne godziny kontaktowe nieujete w pensum(konsultacje, egzaminy), liczba godzin 8

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢
efektdw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:

90 h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
innych oséb prowadzacych zajecia:

2,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow uczenia sie z efektami przedmiotu:

Odniesienie do efektow dla programu
studiéw dla kierunku

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec:

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W1 W1-zna i rozumie zjawiska i procesy zachodzace w owocach i TB_KWO01, TB_KWO02 2
warzywach po zbiorze i w trakcie przechowywania

Wiedza - W2 W2-zna zasady konstrukgji i funkcjonowania obiektow TB_KWO02, TB_KWO04 2
przechowalniczych i potrafi dobra¢ wtasciwe wyposazenie

Wiedza - W3 W3-zna zasady dobierania opakowan do produktu w zaleznosci od | TB_KWO02, 2
rodzaju i przeznaczenia

Umiejetnosci— U1 Ul-Potrafi  dobra¢  wtasciwg  technologie i  warunki | TB_KUO1, TB_KUO2 2
przechowywania dla réznych owocdéw i warzyw

Umiejetnosci — U2 U2-potrafi oceniac stan fizjologiczny owocdéw w celu wyznaczenia | TB_KUO02, TB_KUO4 2
optymalnego terminu zbioru

Umiejetnosci — U3 U3-potrafi rozpoznawaé choroby przechowalnicze i uszkodzenia | TB_KUO02 TB_KU04 2
owocoOw i warzyw oraz dobiera¢ odpowiednie srodki zaradcze

Umiejetnosci — U4 U4-docenia znaczenie nowoczesnych technologii przechowywania | TB_KUO02 2
dla wydtuzenia okresu zaopatrywania rynku w Swieze owoce i
warzywa wysokiej jakosci

Umiejetnosci — U5 U5-potrafi aktywnie pracowac w zespole TB_KUO7 2

Kompetencje — K1 K1- jest gotéw uznawania gtebokiego znaczenia wiedzy w zyciu | TB_KKO01 2

zawodowym, krytycznej analizy posiadanych jej zasobow

*)

3 —zaawansowany i szczegotowy,
2 —znaczacy,

1 - podstawowy,




Nazwa zajec:

Statystyka matematyczna ECTS 3

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Mathematical statistics

Zajecia dla kierunku studiow:

Towaroznawstwo w biogospodarce

Jezyk wyktadowy:

Poziom studiow:

Forma [X] stacjonarne
studiéw: [ niestacjonarne

semestr zimowy
[ semestr letni

podstawowe Numer semestru: 5

[ kierunkowe

obowigzkowe
[J do wyboru

Status zajec:

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TB1-S-05Z-33

Koordynator zajec:

dr hab. Jakub Paderewski

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Biometrii Instytutu Rolnictwa

Jednostka realizujaca:

Instytut Rolnictwa, Katedra Biometrii

Jednostka zlecajaca:

Wydgziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Przekazanie idei statystyki, nauczenie wyboru i wykonania witasciwej dla problemu badawczego analizy statystycznej wraz z
interpretacja i przedstawieniem wynikéw.

Wyktad: przedstawienie zatozern metod statystycznych, sposobdw obliczer,, mozliwosci wnioskowania i przyktadowych
zadan rozwigzanych dang metoda.

Cwiczenia: rozwigzywanie zadari (wykonanie opisu zadania i zapis problemu, wybér metody rozwigzania, wykonanie
obliczen, interpretacja wyniku i odpowiedZ merytoryczna), zakres materiatu: Prawdopodobienstwo (powtdrzenie
podstawowych poje¢ prawdopodobienstwa; typy zmiennych losowych; parametry zmiennych losowych; podstawowe
rozktady prawdopodobieristwa), Wstep do statystyki —statystyki opisowe; estymatory punktowe, Statystyka — przedziaty
ufnosci i hipotezy statystyczne (dla $redniej, wariancji, frakcji w jednej lub dwu populacjach), Jednoczynnikowa i
wieloczynnikowa analiza wariancji, Testy nieparametryczne (testy Chi’ niezaleznosci i zgodnosci z rozktadem teoretycznym:;
wspotczynnik korelacji rangowej), Analiza Korelacji, Analiza regresji prostej, wielokrotnej, zaleznosci nieliniowej.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin ....15...

C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin .......

LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin ...30....
PC - éwiczenia projektowe, liczba godzin .......

TC - ¢wiczenia terenowe, liczba godzin .......

ZP - praktyki zawodowe, liczba godzin .......

Metody dydaktyczne:

Cwiczenia — rozwigzywanie problemu; Wyktad — oméwienie metod statystycznych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Umiejetnosé postugiwania sie komputerem

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:

W1-wiedza o podstawowych | U1- umiejetnosé dobrania metody do K1-student jest gotow do
metodach statystycznych rozwigzywanego problemu Swiadomego wyboru metody
W2-Wiedza o potrzebie i mozliwosci | U2-umiejetnos¢ zapisu problemu symbolami | statystycznej witasciwej do
potwierdzania wiedzy merytorycznej | uzywanymi w statystyce rozwigzywanego problemu,

przez przeprowadzanie | U3 umiejetnos¢ wykonania obliczen typowego dla kierunku studidw.

eksperymentéw U4-umiejetno$¢ merytorycznej interpretacji | K2-Student jest gotéw do uznania
uzyskanego wyniku danych eksperymentalnych jako
U5-umiejetnos$¢ zaprezentowania zdobytej na | Zrodta  wiedzy  naukowej, do
bazie eksperymentu wiedzy zgodnie z | potrzeby krytycznego

weryfikowania obecnej wiedzy przez
przeprowadzanie eksperymentéw

naukowymi standardami

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, W2, U1, U2 - test z materiatéw wyktadowych
U1, U2, U3, U4, US - kolokwia na zajeciach ¢wiczeniowych
K1, K2, U1, U2, U4, U5 — ocena prowadzacego na podstawie aktywnosci studenta na zajeciach

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Prace pisemne z oceng w skali 0-100%, formularz oceny aktywnosci.

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Trzy sprawdziany z réwnymi wagami (1/3). Dodatkowe punkty (do 8%) za aktywno$é podczas zajec

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa i laboratorium komputerowe

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Draper N.R. Smith H., 1973. Analiza regresji stosowana. PWN Warszawa

2. Elandt R., 1964. Statystyka matematyczna w zastosowaniu do doswiadczalnictwa rolniczego. PWN Warszawa
3. Kala R., 2002. Statystyka dla przyrodnikéw. Wydawnictwo AR w Poznaniu

4. Oktaba, 1984. Metody statystyki matematycznej w doswiadczalnictwie. PWN Warszawa

5. Wojcik A.R., 1003. Statystyka matematyczna. Wydawnictwo SGGW, Warszawa

6. Zielinski W., 1997. Wybrane testy nieparametryczne. Fundacja ,rozwéj SGGW”, Warszawa

UWAGI

inne godziny kontaktowe nieujete w pensum (konsultacje, sprawdziany poprawkowe), liczba godzin...6...




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 wypetnic pole ECTS:

60 h

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
innych oséb prowadzacych zajecia:

1,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu
studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W1 Wiedza o podstawowych metodach statystycznych TB_KWO01 1
Wiedza - W2 Wiedza o potrzebie i mozliwosci potwierdzania wiedzy | TB_KWO01 1
merytorycznej przez przeprowadzanie eksperymentow
Umiejetnosci — U1 Umiejetnos¢ dobrania metody do rozwigzywanego problemu TB_KUO1 TB_KUOS 2
Umiejetnosci — U2 Umiejetnos¢ zapisu problemu symbolami uzywanymi w statystyce TB_KUO6 1
Umiejetnosci — U3 Umiejetnos¢ wykonania obliczen TB_KUO1, TB_KU02 1,2
Umiejetnosci — U4 Umiejetnosé merytorycznej interpretacji uzyskanego wyniku TB_KUO02, TB_KUO6 2,1
Umiejetnosci — U5 umiejetnos¢ zaprezentowania zdobytej na bazie eksperymentu | TB_KUO6 1
wiedzy zgodnie z naukowymi standardami
Kompetencje — K1 student jest gotéw do Swiadomego wyboru metody statystycznej | TB_KKO1 1
wtasciwej do rozwigzywanego problemu, typowego dla kierunku
studiow.
Kompetencje — K2 Student jest gotéw do uznania danych eksperymentalnych jako | TB_KKO1 2

zrédta wiedzy naukowej, do potrzeby krytycznego weryfikowania
obecnej wiedzy przez przeprowadzanie eksperymentow

*)

3 —zaawansowany i szczegotowy,

2 —znaczacy,
1 - podstawowy,




Nazwa zajec:

Wychowanie fizyczne ECTS 0

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Physical education

Zajecia dla kierunku studiow:

Towaroznawstwo w biogospodarce

Jezyk wyktadowy:

Polski Poziom studiow: |

Forma [X] stacjonarne
studiéw: [ niestacjonarne

semestr zimowy
[ semestr letni

obowigzkowe Numer semestru: 5

do wyboru

[0 podstawowe
[ kierunkowe

Status zajec:

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TB1-S-05Z-34

Koordynator zajec:

mgr Mikotaj Rosa

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Studium Wychowania Fizycznego i Sportu

Jednostka realizujaca:

Studium Wychowania Fizycznego i Sportu

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Ksztattowanie Swiadomej postawy wobec kultury fizycznej i stworzenie wizerunku aktywnosci ruchowej jako elementu zycia
cztowieka niezbednego do prawidtowego funkcjonowania organizmu na réznych etapach zycia. Podnoszenie sprawnosci
fizycznej i wydolnosci organizmu oraz doskonalenie okreslonych nawykéw ruchowych, poprawa postawy ciata i
przyzwyczajenie do systematycznych éwiczen. Dostosowanie form ruchu do mozliwosci psychofizycznych i zainteresowan
studentéw. Nabycie umiejetnosci radzenia sobie ze stresem, uczestnictwo we wspoétzawodnictwie sportowym,
doskonalenie umiejetnosci wspotpracy w zespole.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin -

C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin - 30
LC - ¢wiczenia laboratoryjne, liczba godzin -
PC - ¢wiczenia projektowe, liczba godzin -

TC - éwiczenia terenowe, liczba godzin -

ZP - praktyki zawodowe, liczba godzin -

Metody dydaktyczne:

Pokaz, objasnienie, samodzielne préby wykonania danego ¢wiczenia, korekty btedéw, opanowanie ruchu oraz stabilizacja
techniki, metoda powtdrzeniowa, nauczanie techniki w formie zabawowej, Scistej, zadaniowej, nauczanie taktyki we
fragmentach gry, gry szkolnej i gry wtasciwej, wspotzawodnictwo

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Brak przeciwwskazan lekarskich do odbywania zaje¢ z wychowania fizycznego. Dla studentéw niezdolnych do ¢wiczen
organizowane s3 grupy teoretyczne i rehabilitacyjne.

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:

W1 ma wiedze dotyczacg przestrzegania U1l potrafi dokonac analizy poziomu K1 prawidtowo identyfikuje
zasad bhp, zna regulaminy obiektéw wtasnej sprawnosci fizycznej, potrzeby  organizmu i formy
sportowych i zasady bezpiecznego prawidtowo zinterpretowac i aktywnosci  fizycznej w  celu
korzystania z urzadzen sportowych zidentyfikowac wystepujgce problemy | utrzymania zdrowia, jak réwniez
W2 ma wiedze jak wysitek fizyczny w czasie wykonywania zadan i zagrozenia wynikajgce z braku

podejmowac witasciwe decyzje w celu | aktywnosci fizycznej

ich rozwigzania K2 rozumie potrzebe uczestnictwa
U2 potrafi przygotowac organizm do | w wybranych aktywnosciach
wysitku, kontrolowacd i oceniaé stan sportowo-rekreacyjnych jako jedna
wydolnosci organizmu, wykorzystac z form samorealizacji i racjonalnego
nabyte nawyki ruchowe w poprawnym | spedzania wolnego czasu z
wykonywaniu codziennych czynnosci pozytkiem dla zdrowia fizycznego i
ruchowych psychicznego.

U3 potrafi zastosowac rézne formy K3 potrafi odpowiednio okresli¢
aktywnosci ruchowej uwzgledniajgce priorytety dotyczgce zdrowia jako
aktualny stan zdrowia, mozliwosci wartosci nadrzednej dla cztowieka i
fizyczne i wiek zasobu dla spoteczenstwa

U4 potrafi dobrac zestaw ¢wiczen K4 ma swiadomosé

ksztattujacych i kompensacyjnych w odpowiedzialnosci za stan wiasnego
celu przeciwdziatania negatywnym dla | zdrowia i innych ( w tym takze w
zdrowia skutkom pracy, w tym pracy w | przysztosci wtasnej rodziny)

pozycji siedzacej i przy komputerze

wptywa na rozwdj i funkcjonowanie
organizmu

W3 ma wiedze dotyczaca
morfologicznych, anatomicznych i
fizjologicznych podstaw funkcjonowania
organizmu ludzkiego oraz konsekwencji i
zagrozen zwigzanych z brakiem aktywnosci
ruchowej

W4 ma wiedze dotyczaca zwigzku
pomiedzy wysitkiem i systematyczng praca
a uzyskanym efektem

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

sprawdzian indywidualnych umiejetnosci technicznych i praktycznych
systematyczny i aktywny udziat w zajeciach

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Oceny w dziennikach zaje¢

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Aktywne i sumienne uczestnictwo w zajeciach - 60%
Pozytywny wynik sprawdzianéw technicznych i testéw sprawnosciowych zwigzanych bezposrednio z wybrang forma
aktywnosci - 40%

Miejsce realizacji zajec:

Obiekty sportowe SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1 Podreczniki metodyczne i przepisy dyscyplin sportowych podane przez nauczycieli w programach autorskich.




UWAGI
inne godziny kontaktowe nieujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin .....

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢
efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

30h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
innych oséb prowadzacych zajecia:

0 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

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

Oddziatywanie zajeé
na efekt kierunkowy*)

Wiedza -W1 ma wiedze dotyczaca przestrzegania zasad bhp, zna regulaminy | TB_KWO01
obiektéw sportowych i zasady bezpiecznego korzystania z
urzadzen sportowych

1

Wiedza - W2 ma wiedze jak wysitek fizyczny wptywa na rozwdj i TB_KWO01 1
funkcjonowanie organizmu

Wiedza - W3 ma wiedze dotyczacg morfologicznych, anatomicznych i TB_KWO01 1
fizjologicznych podstaw funkcjonowania organizmu ludzkiego
oraz konsekwencji i zagrozen zwigzanych z brakiem aktywnosci
ruchowej

Wiedza - W4 ma wiedze dotyczacg zwigzku pomiedzy wysitkiem i TB_KWO01 1
systematyczna pracg a uzyskanym efektem

Umiejetnosci —U1 potrafi dokonac analizy poziomu wtasnej sprawnosci fizycznej, TB_KUO1 1
prawidtowo zinterpretowac i zidentyfikowa¢ wystepujace TB_KUO7
problemy w czasie wykonywania zadan i podejmowac wtasciwe
decyzje w celu ich rozwigzania

Umiejetnosci —U2 potrafi przygotowaé organizm do wysitku, kontrolowac i TB_KUO1 1
oceniac stan wydolnosci organizmu, wykorzysta¢ nabyte nawyki | TB_KUO7
ruchowe w poprawnym wykonywaniu codziennych czynnosci
ruchowych

Umiejetnosci —U3 potrafi zastosowac rézne formy aktywnosci ruchowej TB_KUO1 1
uwzgledniajace aktualny stan zdrowia, mozliwosci fizyczne i TB_KUO7
wiek

Umiejetnosci U4 potrafi dobrac zestaw ¢wiczen ksztattujacych i TB_KUO1 1
kompensacyjnych w celu przeciwdziatania negatywnym dla TB_KUO7
zdrowia skutkom pracy, w tym pracy w pozycji siedzacej i przy
komputerze

Kompetencje —K1 prawidtowo identyfikuje potrzeby organizmu i formy TB_KKO1 1
aktywnosci fizycznej w celu utrzymania zdrowia, jak réwniez TB_KKO02
zagrozenia wynikajgce z braku aktywnosci fizycznej

Kompetencje —K2 rozumie potrzebe uczestnictwa w wybranych aktywnosciach TB_KKO1 1
sportowo-rekreacyjnych jako jedng z form samorealizacji i TB_KKO02
racjonalnego spedzania wolnego czasu z pozytkiem dla zdrowia
fizycznego i psychicznego.

Kompetencje —K3 potrafi odpowiednio okresli¢ priorytety dotyczace zdrowia jako TB_KKO1 1
wartosci nadrzednej dla cztowieka i zasobu dla spoteczenstwa TB_KKO02

Kompetencje —K4 ma $wiadomos¢ odpowiedzialnosci za stan wtasnego zdrowia i TB_KKO1 1
innych ( w tym takze w przysztosci wtasnej rodziny) TB_KKO02

*)

3 —zaawansowany i szczegotowy,
2 —znaczacy,

1 - podstawowy,




Nazwa zajec:

Aparatura i inzynieria proceséw produkcyjnych ECTS 5

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Equipment and engineering processes

Zajecia dla kierunku studiow:

Towaroznawstwo w biogospodarce

Jezyk wyktadowy:

Poziom studiow:

Forma [X] stacjonarne
studiéw: [ niestacjonarne

obowigzkowe Numer semestru: ......5.....

[J do wyboru

semestr zimowy
[ semestr letni

[0 podstawowe
kierunkowe

Status zajec:

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TB1-S-05Z-35

Koordynator zajec:

dr hab. inz. Monika Janowicz

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Proponowany zakres przedmiotu pozwoli na poznanie podstawowych proceséw jednostkowych towarzyszacych
przetwarzaniu surowcdéw. Jednoczesnie przedstawione zagadnienia pozwolg zapoznaé sie z fizycznymi, chemicznymi i
biologicznymi przemianami zachodzacymi w surowcach na drodze proceséw technologicznych, ktérych celem jest
wytworzenie gotowego produktu

W ramach wyktaddw z przedmioty przedstawione zostana:

podstawowe zagadnienia z zakresu proceséw produkcyjnych z uwzglednieniem przenoszenia pedu, energii i masy,
bilansowania proceséw podstawowych oraz mozliwosci adaptacyjnych w skali przemystowej, podstawowe zagadnienia
obejmujace rozdrabniania i sortowania ciat statych z uwzglednieniem wiasciwosci mechanicznych ciat statych, teorii
rozdrabniania jak réwniez rozdziatu oraz przedstawienie nowoczesnych rozwigzan maszyn i urzadzen rozdrabniajacych i
sortujgcych z zasadami ich doboru w warunkach procesowych, zagadnienia z zakresu przeptywéw ptynéw dotyczace
wtasciwosci reologicznych, dynamiki proceséw z uwzglednieniem szczegdlnych przypadkéw przeptywu oraz charakterystyka
przeptywdw cieczy niutonowskich i nieniutonowskich. Przedstawienie podstawowych zagadnien z zakresu ruchu ciat statych
i cieczy w ptynach, zaprezentowanie urzadzen do transportu gazéw, cieczy oraz ciat statych z najnowszymi rozwigzaniami
konstrukcyjnymi (pompy, wentylatory, przeno$niki, transport pneumatyczny), podstawowe zagadnienia z zakresy rozdziatu
uktadéw niejednorodnych — ogdlna charakterystyka oraz teoria procesu filtracji, flotacji i wirowania, przedstawienie
podstawowych zatozen procesu mieszania oraz urzadzen wykorzystywanych w czasie proceséw, podstawowe zagadnienia z
zakresu ruchu ciepta w procesach produkcyjnych obejmujgce ustalony i nieustalony ruch ciepta, omawiajgce wtasciwosci
cieplne produktéw spozywczych oraz charakteryzujgce podstawowe zagadnienia z zakresu ogrzewania i chtodzenia, ze
szczegdlnym uwzglednieniem bezprzeponowej i przeponowej wymiany ciepta, procesdéw odparowania i zamrazania
zywnosci, podstawowe zagadnienia z zakresu wymiany masy obejmujace molekularny i konwekcyjny ruch oraz
przenoszenie miedzy fazami. W ramach omawianych problemoéw beda przedstawione charakterystyki proceséw suszenia,
ekstrakcji, krystalizacji destylacji i rektyfikacji oraz absorpcji, adsorpcji, z jednoczesnym zaprezentowaniem rozwigzan
konstrukcyjnych urzadzen wykorzystywanych w procesach, podstawowe zagadnienia z zakresu biotechnologii przemystowej
z przedstawieniem zagadnien dotyczacych produkcji wybranych bioproduktéw z wykorzystaniem bioreaktordéw.

W tamach zajec labolatoryjnych zostang przeprowadzone eksperymenty w zakresie: badania procesu przeptywu ptynu -
celem ¢wiczenia jest wyznaczenie strat ciSnienia wystepujacych podczas przeptywu ptynu cieczy w przewodzie, badania
pomp i wentylatoréw - celem ¢wiczenia jest zapoznanie sie z budowa i zasadq dziatania pomp i wentylatoréw stosowanych
w przemysle oraz wyznaczenie ich charakterystyk, badania procesu filtracji przy statym cisnieniu — celem ¢wiczenia jest
badanie procesu filtracji pod statym cisnieniem na przyktadzie prasy ptytowej, badania procesu mieszania — celem ¢wiczenia
jest okreslenie wptywu podstawowych parametréw mieszania ptynnych produktéw na moc mieszania, wyznaczenie
charakterystyki mocy stosowanego w procesie mieszadta oraz okreslenie efektywnosci mieszania, ztozonej wymiany ciepta
w wymiennikach — celem ¢wiczenia jest znalezienie na drodze doswiadczalnej zalezno$ci wspédtczynnika przenikania ciepta
od predkosci przeptywu czynnika grzejnego w wymienniku ciepta dla wspét - i przeciwpragdowej wymiany ciepta oraz
sporzadzenie bilansu ciepta dla przeprowadzonego doswiadczenia, badania procesu odparowania — celem ¢wiczenia jest
zapoznanie sie z procesem odparowania i samoodparowania oraz wykonanie bilansu ciepta laboratoryjnego rotacyjnego
aparatu wyparnego, badania procesu krystalizacji — celem ¢wiczenia jest przeprowadzenie procesu krystalizacji sacharozy z
roztworu wodnego przez odparowanie rozpuszczalnika i krystalizacje przez chtodzenie roztworu oraz wykonanie bilansu
masy i ciepta badanych procesow.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W — wyktad, liczba godzin ....30...

C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin .......

LC - éwiczenia laboratoryjne, liczba godzin ...30....
PC - éwiczenia projektowe, liczba godzin .......

TC - ¢wiczenia terenowe, liczba godzin .......

ZP - praktyki zawodowe, liczba godzin .......

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik audiowizualnych w tematyce przedstawionej w opisie przedmiotu

Cwiczenia z zakresu badania proceséw mechanicznych: mieszanie, filtracja, przeptyw ptynéw w rurociaggach, badanie pomp;
z zakresu badania procesow cieplnych: ztozona wymiana ciepta, odparowanie; z zakresu badania proceséw dyfuzyjnych:
suszenie materiatow biologicznych, krystalizacja; z zakresu badania proceséw biotechnologicznych: badanie bioreaktorow

Wymagania formalne

. e brak
i zatozenia wstepne:
Wiedza: Umiejetnosci: Kompetencje:
W1- Student ma ogdlng wiedze na | Ul- Student wykorzystuje zdobytg wiedze | K1-Student prawidfowo
L temat wtasciwosci fizycznych | do rozwigzywania probleméw i zadan | interpretuje, identyfikuje i
Efekty uczenia sie: . o0 . . S . . . -
surowcow roslinnych i zwierzecych | pojawiajgcych sie  w czasie proceséw | rozwigzuje problemy z zakresu
oraz ich zmian zachodzacych w | produkcyjnych, potrafi oceni¢ przydatnos¢ | proceséw produkcyjnych ze
czasie procesow technologicznych, | metod i narzedzi stuzgcych do rozwigzania | szczegdlnym uwzglednieniem




Zna podstawy proceséw
jednostkowych oraz zasady dziatania
podstawowych urzadzen
wykorzystywanych do wytwarzania

surowcow, potproduktow i
gotowych wyrobéw w produkgji
2ywnosci

W2- Student zna zasady dotyczgce
doboru urzadzen w procesach
produkcyjnych oraz posiada wiedze
o mozliwosciach doboru
parametréw pracy urzadzen na
podstawie rozwigzywania prostych
problemow z zakresu inzynierii

probleméw z zakresu inzynierii proceséw
produkcyjnych oraz posiada

U2- Student posiada zdolnos$¢ identyfikacji,
analizy i podejmowania dziatan
rozwigzujacych problemy i zadania
inzynierskie o charakterze praktycznym w
zakresie towaroznawstwa z wykorzystaniem
metod  analitycznych,  symulacyjnych i
eksperymentalnych

U3 - Student potrafi dokonaé oceny oraz
analizy sposobu funkcjonowania rozwigzan
technicznych  w  szczegdlnosci  urzadzen,
systemdw, proceséw w produkcji zywnosci
oraz potrafi wspotdziata¢ i pracowaé w
grupie, przyjmujac w niej rézne role w czasie
rozwigzywania  probleméw z  zakresu
inzynierii, a takze odpowiednio okresla
priorytety stuzgce do realizacji celu zaréwno
przez siebie jak i inne osoby wspdtpracujace

doboru techniczno-

technologicznego

K2-Student przygotowuje
odpowiednie sprawozdania
zwigzane procesami jednostkowymi
w ramach proceséw produkcyjnych

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Efekty ksztatcenia zostang zweryfikowane przy pomocy dwdéch narzedzi:
1. EFEKT W1, W2, U1, U2, U3 - oceny wystawionej na podstawie zaliczenia materiatu wyktadowego (51% mozliwych do
zdobycia punktéw) przeprawadzonego w formie pisemnej test zawierajacy: pytania z odpowiedziami - jednokrotnego
wyboru oraz pytania otwarte weryfikujace efekty z zakresu wiedzy oraz umiejetnosci w obszarze tematyki zagadnien
przedstawionych na wyktadach z przedmiotu
2. EFEKT W1, W2, U1, U2, U3 - oceny wystawionej na podstawie punktow uzyskanych z zaliczenia ¢wiczen (51% punktow
mozliwych do zdobycia na wszystkich ¢wiczeniach prowadzonych w ramach przedmiotu): w formie pisemnej

- kolokwium wprowadzajace (weryfikujgce efekty z zakresu wiedzy i umiejetnosci w obszarze prowadzonego ¢éwiczenia)

(W1, W2)

- sprawozdania z czesci labolatoryjnej weryfikujace efekty z zakresu wiedzy, umiejetnosci w obszarze prowadzonego
¢wiczenia i kompetencji spotecznych oceniajacych prace w zespole w czasie trwania zajec¢ oraz jakosci przygotowanego
materiatu sprawozdawczego (U3, K1, K2)

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Elektroniczny zapis wynikdw: oceny otrzymane na podstawie zaliczenia pisemnego materiatu wyktadowego; sumy punktéw
uzyskanych na poszczegdlnych ¢wiczeniach laboratoryjnych z uwzglednieniem uzyskanych z kolokwium wprowadzajgcego i

sprawozdania z zajec

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Ocene koricowa stanowi¢ bedzie srednia z otrzymanych ocen w ramach weryfikowanych efektéw ksztatcenia

Miejsce realizacji zajec:

Sale - Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

Warszawa, 1999.

Warszawa, 2007.

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego. Praca zbiorowa pod redakcjg prof. dr hab. Piotra P. Lewickiego, wydanie trzecie zmienione, Wyd. WNT,

Procesy mechaniczne w inzynierii chemicznej. Koch Roman, Noworyta Andrzej, wydanie trzecie WNT, Warszawa, 1992.
Procesy adsorpcyjne w inzynierii chemicznej. Paderewski M. L., WNT, Warszawa 1999.

Podstawy projektowania wybranych proceséw rozdzielania mieszanin. Selecki A., Gawronski R., WNT, Warszawa 1992
Ruch ciepta i wymienniki. Prof. dr hab. Tadeusz Cobler, wydanie széste WNT, Warszawa 1986

Inzynieria i aparatura przemystu spozywczego. Cze$é | — Cwiczenia laboratoryjne. Praca zbiorowa pod redakcja prof. dr hab. Piotra P. Lewickiego i prof. dr hab.
Doroty Witrowej-Rajchert. Wyd. SGGW, Warszawa,2002.
Podstawy biotechnologii przemystowej. Praca zbiorowa pod redakcjg prof. dr hab. Wtodzimierza Bednarskiego i prof. dr hab. Jana Fiedurka. Wyd. WNT,

UWAGI

inne godziny kontaktowe nieujete w pensum (konsultacje, egzaminy,

), liczba godzin...10...

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:

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

innych oséb prowadzacych zajecia:

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 ma ogdlng wiedze na temat wtasciwosci fizycznych
surowcow roslinnych i zwierzecych oraz ich zmian zachodzacych w
czasie proceséw technologicznych,
jednostkowych oraz zasady dziatania podstawowych urzadzen
wykorzystywanych do wytwarzania surowcow, potproduktéw i
gotowych wyrobéw w produkcji Zywnosci

zna podstawy proceséw

TB_KWO01, TB_KW02

Wiedza - W2

Student zna zasady dotyczace doboru
produkcyjnych oraz posiada wiedze o mozliwosciach doboru
parametrow pracy urzadzen na podstawie rozwigzywania prostych
probleméw z zakresu inzynierii

urzadzen w procesach

TB_KW04




Umiejetnosci — U1

Student wykorzystuje zdobyta wiedze do rozwigzywania
probleméw i zadar pojawiajacych sie w czasie proceséow
produkcyjnych, potrafi oceni¢ przydatno$¢ metod i narzedzi
stuzgcych do rozwigzania problemoéw z zakresu inzynierii proceséw
produkcyjnych oraz posiada

TB_KUO1, TB_KUO3

Umiejetnosci — U2

Student posiada zdolno$¢ identyfikacji, analizy i podejmowania
dziatan rozwigzujacych problemy i zadania inzynierskie o
charakterze praktycznym w zakresie towaroznawstwa z
wykorzystaniem  metod  analitycznych,  symulacyjnych i
eksperymentalnych

TB_KUO02, TB_KU03, TB_KUO7

Umiejetnosci — U3

Student potrafi dokona¢ oceny oraz analizy sposobu
funkcjonowania rozwigzan technicznych w szczegdlnosci urzadzen,
systemOéw, procesow w produkcji Zywnosci oraz potrafi
wspotdziatac i pracowaé w grupie, przyjmujgc w niej rézne role w
czasie rozwigzywania problemdéw z zakresu inzynierii, a takze
odpowiednio okresla priorytety stuzace do realizacji celu zaréwno
przez siebie jak i inne osoby wspdtpracujace

TB_KUO3, TB_KU04, TB_KUO7

Kompetencje — K1

Student prawidtowo interpretuje, identyfikuje i rozwigzuje
problemy z zakresu proceséw produkcyjnych ze szczegéinym
uwzglednieniem doboru techniczno-technologicznego

TB_KKO1

Kompetencje — K2

Student przygotowuje odpowiednie sprawozdania zwigzane
procesami jednostkowymi w ramach proceséw produkcyjnych

TB_KKO1, TB_KKO02

*)

3 —zaawansowany i szczegotowy,

2 —znaczacy,
1 - podstawowy,




Nazwa zajec:

Metody oceny produktéw spozywczych ECTS 3

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Methods of food evaluation

Zajecia dla kierunku studiow:

Towaroznawstwo w biogospodarce

Jezyk wyktadowy: polski Poziom studidow: | stopien
Forma stacjonarne Status zaje¢: [ podstawowe obowigzkowe Numer semestru: 5 semestr zimowy
studiéw: [ niestacjonarne kierunkowe [J do wyboru [ semestr letni
Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TB1-S-05Z-36

Koordynator zajec:

Dr inz. Beata Druzynska

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Wydziatu Technologii Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Wydziat Technologii Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zasadami metod analitycznych (fizykochemicznych i instrumentalnych)
stosowanych do badania zywnosci oraz zdobycie przez studentéw umiejetnosci przeprowadzenia wybranych procedur
analitycznych, dokonywania obliczen i interpretacji uzyskanych wynikéw.

Tematyka wyktadow: Pojecia zwigzane z przeprowadzaniem procedur analitycznych, jakos¢ wynikdw metod analitycznych,
zasady walidacji metod. Zasady pobierania i przygotowywanie prébek do analiz. Zasady podstawowych technik
analitycznych stosowanych w analizie zywnosci: grawimetrii, analizy miareczkowej, potencjometrii, konduktometrii, metod
optycznych, metod spektroskopowych absorpcyjnych i emisyjnych, separacyjnych technik analitycznych, technik
sprzezonych. Chemiczne, fizyczne, fizykochemiczne i instrumentalne metody badan zawartosci i charakterystyki ttuszczéw,
sacharyddéw, biatek, witamin, dodatkéw do zywnosci, wody, kwaséw organicznych; charakterystyka popiotu, analiza
sktadnikdw mineralnych.

Tematyka ¢wiczen: Przeprowadzenie oznaczen zawartosci i charakterystyki sktadnikéw zywnosci tj. biatek, ttuszczéw,
sacharydéw, wody, kwaséw organicznych i sktadnikéw mineralnych oraz interpretacja uzyskanych wynikéw. Przygotowanie
prébek do oznaczania popiotu i jego charakterystyka. Praktyczne wykorzystanie metod densymetrycznych,
spektrofotometrycznych i optycznych w analizie zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin 20

C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin -

LC - ¢wiczenia laboratoryjne, liczba godzin 20
PC - ¢wiczenia projektowe, liczba godzin -

TC - ¢wiczenia terenowe, liczba godzin -

ZP - praktyki zawodowe, liczba godzin -

Metody dydaktyczne:

Wyktad, eksperyment

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z zakresu chemii i biochemii sktadnikéw wystepujacych w zywnosci. Umiejetnosé wykonywania
podstawowych obliczert chemicznych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci:
W1 - student zna i rozumie rdéznorodne | Ul - student potrafi zinterpretowaé
metody analityczne stosowane w ocenie | sygnaty analityczne jakosciowo,

zywnosci i umie dokonaé wyboru | wykona¢ na ich podstawie obliczenia
odpowiedniej  procedury zgodnie z |iloSciowe oraz oceni¢ produkty na
postawionym celem analizy. podstawie uzyskanych wynikow.

W2 - student zna zasady pobierania i
przygotowywania probek do analiz.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

efekt W1 — kolokwia ¢éwiczeniowe
efekt U1 — pisemne sprawozdanie, kolokwium éwiczeniowe
efekty W1, W2 — egzamin pisemny

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Kolokwia, sprawozdania i pisemne prace egzaminacyjne; tabele zawierajgce uzyskane przez studentéw punkty odnoszace
sie do poszczegdlnych efektow.

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

1) kolokwia ¢wiczeniowe (40%)
2) ocena sprawozdan: poprawnosc obliczen i interpretacji wynikow (10%)
3) egzamin pisemny (50%)

Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest zaliczenie efektdéw ksztatcenia realizowanych na ¢wiczeniach.

Miejsce realizacji zajec:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

NouhshwN R

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

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

. Hulanicki A.: Wspdtczesna chemia analityczna. Wybrane zagadnienia. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2001
. Cyganski A.: Metody spektroskopowe w chemii analitycznej. WNT Warszawa, 2002

. Cyganski A.: Chemiczne metody analizy ilosciowej. WNT Warszawa, 2005

. Szczepaniak W.: Metody instrumentalne w analizie chemicznej, PWN Warszawa, 2008;

. Kealey D., Haines P. J. Chemia analityczna. Krétkie wyktady, PWN, Warszawa, 2005;
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Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zajec 75h
efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub 2 ECTS

innych oséb prowadzacych zajecia:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

Odniesienie do efektéw dla programu

Efekty uczenia sie dla zajec:
studiow dla kierunku

kategoria efektu

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*)

Wiedza - W1 Student zna zasady pobierania i przygotowywania prébek do | TB_KWO02 2
analiz
Wiedza - W2 Student zna i rozumie réznorodne metody analityczne stosowane | TB_KWO01 2
w ocenie zywnosci i umie dokona¢ wyboru odpowiedniej
procedury zgodnie z postawionym celem analizy
TB_KUO1 2

Student potrafi zinterpretowac¢ sygnaty analityczne jakosciowo,
wykonaé¢ na ich podstawie obliczenia iloSciowe oraz oceni¢
produkty na podstawie uzyskanych wynikéw

Umiejetnosci — U1

*)

3 —zaawansowany i szczegdtowy,
2 —znaczacy,

1 - podstawowy,




Nazwa zajec:

Technika komputerowa w obrocie towarowym ECTS 2

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Computer technique for commodity circulation

Zajecia dla kierunku studiow:

Towaroznawstwo w biogospodarce

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: pierwszego stopnia

Forma [X] stacjonarne
studiéw: [ niestacjonarne

obowigzkowe Numer semestru: 5

[J do wyboru

semestr zimowy
[ semestr letni

[0 podstawowe
kierunkowe

Status zajec:

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TB1-S-05Z-37

Koordynator zajec:

Dr. hab. Bronistaw Kfape¢

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Urzadzania Lasu, Dendrometrii i Ekonomiki Lesnictwa Instytutu Nauk Lesnych

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk Lesnych, Katedra Urzadzania Lasu, Dendrometrii i Ekonomiki Lesnictwa

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest:
- poznanie wspdtczesnych mozliwosci techniki komputerowej w gospodarce towarowej
- przygotowanie do wykorzystania podstawowych technik komputerowych w obrocie towarowym

Wyktady:

— Budowa i funkcjonowanie komputerowych baz danych.

— Funkcjonalnosci réznych systeméw komputerowych (MRP, ERP, WMS, EDI).

— Informatyzacja proceséw magazynowych.

— Wykorzystanie wybranych metod optymalizacyjnych.

Cwiczenia:

— Praca z komputerowym systemem baz danych, na przyktadzie MS Access - projektowanie, zasilanie, przetwarzanie,
raportowanie, transferowanie.

— Przyktady zastosowania metod optymalizacyjnych (metoda PL) — projekt optymalnego planu produkcji, optymalnej diety.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin - 15

C - ¢wiczenia audytoryjne, liczba godzin 15

LC - ¢wiczenia laboratoryjne, liczba godzin - .........
PC - éwiczenia projektowe, liczba godzin .......

TC - éwiczenia terenowe, liczba godzin .......

ZP - praktyki zawodowe, liczba godzin .......

Metody dydaktyczne:

wyktady, ¢wiczenia w pracowni komputerowej, rozwigzywanie problemu, indywidualne projekty studenckie, konsultacje

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

,Podstawy informatyki” — podstawy obstugi komputera i oprogramowania biurowego

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1-Znajomos¢ metod i narzedzi, w tym
technik pozyskiwania danych wtasciwych | zrozumienia, analizy i wykorzystania
dla towaroznawstwa potrzebnych informacji pochodzacych
W2-Znajomos¢ komputerowych baz danych | z technologii informatycznych
wiasciwych dla towaroznawstwa
U2-Umiejetnosé wykorzystania metod
analitycznych, symulacyjnych i
eksperymentalnych

Umiejetnosci:
Ul-Umiejetnos¢ wyszukiwania,

Kompetencje:

K1-Zdolnos$¢ identyfikacji, analizy i
podejmowania dziatan
rozwigzujacych problemy w zakresie
towaroznawstwa

K2-Precyzyjne porozumiewanie sie z
réznymi podmiotami, zwtaszcza w
formie przekazu elektronicznego

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

kolokwium na zajeciach ¢wiczeniowych- W1, W2, U1
ocena wykonanie zadania projektowego na zdefiniowany temat —U2, K1
egzamin pisemny — W1, W2, K1, K2

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

ztozone projekty
elektroniczna postac wyniku kolokwium na no$niku
tre$¢ pytan egzaminacyjnych z oceng

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

kolokwium na zajeciach ¢wiczeniowych- 25%
ocena wykonania zadania projektowego na zdefiniowany temat- 15%
egzamin pisemny- 60%

Miejsce realizacji zajec:

sala wyktadowa, pracownia komputerowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

a) podstawowa

1. Januszewski, A. 2008. Funkcjonalnos¢ informatycznych systeméw zarzadzania. T.1, PWN, Warszawa.
2. Majewski, J. 2006. Informatyka w magazynie. Bibl. Logistyka, Poznan.

b) uzupetniajaca

3. Swiderek, W. 2006. Podstawy relacyjnych baz danych. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
4. Nafkha, R. 2007. Informatyczne systemy zarzgdzania w praktyce (skrypt). Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
5. Szymanowski, W. 2001. Techniki iloSciowe w zarzgdzaniu operacyjnym w przedsiebiorstwie. Wydawnictwo SGGW, Warszawa.
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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:

58 h

tgczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub
innych oséb prowadzacych zajecia:

1,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu
studidw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*'

Wiedza - W1 Znajomos$¢ metod i narzedzi, w tym technik pozyskiwania danych TB_KWO03, TB_KWO05 2
witasciwych dla towaroznawstwa

Wiedza - W2 Znajomos$¢ komputerowych baz danych TB_KWO03 2

Umiejetnosci — U1 Umiejetnosé wyszukiwania, zrozumienia, analizy i wykorzystania TB_KUO01,TB_KUOS5 3
potrzebnych informacji pochodzacych z technologii
informatycznych wtasciwych dla towaroznawstwa

Umiejetnosci — U2 Umiejetnos¢ wykorzystania metod analitycznych, symulacyjnych i TB_KUO02, TB_KUO04, TB_KUO5 1
eksperymentalnych

Kompetencje — K1 Zdolnos¢ identyfikacji, analizy i podejmowania dziatan TB_KKO1 2
rozwigzujacych problemy w zakresie towaroznawstwa

Kompetencje — K2 Precyzyjne porozumiewanie sie z réznymi podmiotami, zwtaszcza TB-KK02 2

w formie przekazu elektronicznego

*)

3 —zaawansowany i szczegdtowy,

2 —znaczacy,
1 - podstawowy,




