Rok od BIO_1_11IN
L Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: INZ 1 1IIN

akademicki: | 2018/2019 TECH_1_11IN

Nazwa przedmiotu: Etykieta menedzerska ECTS 2

Thumaczenie nazwy na jgz.
angielski:

Business etiquette

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

dr Wioletta Bienkowska-Golasa

Prowadzacy zajecia:

dr Wioletta Bienkowska-Gotasa

Jednostka realizujaca:

Wydziat Nauk Ekonomicznych

Wydzial, dla ktérego
przedmiot jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot podstawowy ogolnouczelniany | b) stopien II, rok I C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest:

poznanie podstawowych pojec i zasad z zakresu etykiety menedzerskiej, zapoznanie z
normami obyczajowymi panujacymi w srodowisku menedzerow, ksztattowanie umiejetnosci
i zachowan waznych w karierze zawodowej kadry kierowniczej, przydatnych w kontaktach
stuzbowych na spotkaniach i przyjeciach z udziatem klientdw, gosci honorowych i
zagranicznych. Przyblizenie aspektow porozumiewania si¢ w bezposrednich interakcjach
miedzy ludzkich (prywatnych, publicznych, zawodowych).

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

Dyskusja, konsultacje, grupowe prezentacje studenckie.

Pelny opis przedmiotu:

Etykieta w biznesie (pojecie, zasady, zadania menedzera, zasady protokotu
dyplomatycznego). Kultura zachowan w firmie (rola spoteczna a rola biznesowa, modele i
profile kultur organizacyjnych). Autoprezentacja w sytuacji pracy. Pozyskiwanie zasobow
ludzkich. Planowanie zasobow ludzkich, rekrutacja i selekcja. Zasady przygotowania
dokumentow aplikacyjnych (list motywacyjny i CV). Rozmowa kwalifikacyjna. Bilety
wizytowe i poshugiwanie si¢ nimi. Ubior dostosowany do pory dnia i okoliczno$ci. Kultura
dnia codziennego. Zasady precedencji. Spotkania towarzyskie wspierajace biznes. Etykieta
stotu. Elegancja w stowie pisanym. Praca w sekretariacie (prowadzenie korespondencji
firmowej, organizacja zebran, prowadzenie rozmow telefonicznych). Umiejetnosci
komunikacyjne 1 negocjacyjne menedzera. Asertywno$¢ w kontaktach stuzbowych.
Kondycja menedzera. Stres i sposoby radzenia sobie ze stresem. Etykieta w biznesie
migedzynarodowym (prezentacje réznic kulturowych w formach grzecznosciowych w
wybranych krajach przygotowane przez studentow).

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Brak

Zatozenia wstegpne:

Brak

Efekty ksztatcenia:

01 — definiuje pojecia z zakresu etykiety
biznesowej

02 — wlasciwie dobiera stroj w zaleznos$ci od
pory dnia i okolicznos$ci

03 — rozréznia rodzaje biletow wizytowych

i wlasciwie przygotowuje list biznesowy

04 — proponuje wlasciwe rozsadzenie gosci
przy stole i dobiera wlasciwie menu

w zaleznosci od formy spotkania biznesowego
05 — charakteryzuje zasady i formy
grzecznos$ciowe obowigzujace w etykiecie
menedzerskiej

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

01, 02, 03, 04 - zaliczenie pisemne
05 - ocena wystapien i prezentacji w trakcie zajgc

Forma dokumentacji
osiagnietych efektow
ksztatcenia:

ztozone projekty
prace z zaliczenia pisemnego, listy z wynikami zaliczen

Elementy i wagi majace
wplyw na ocen¢ koncowa:

ocena wystapien i prezentacji w trakcie zaje¢ — 40%
zaliczenie pisemne — 60%

Miejsce realizacji zajgc:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

a) podstawowa




1. Kaminska - Radomska I.. Etykieta biznesu, czyli miedzynarodowy jezyk kurtuazji. Wyd. Studio EMKA, Warszawa 2003.
2. Pietkiewicz E. Etykieta menedzera. Wyd. "Twdj Styl", Warszawa 1993.
b) uzupehiajaca
3. Sabat A. Savoir-Vivre w biznesie. Wyd. Amber, Warszawa 2002.
4. Jabtonowska L., Mysliwiec G.: Etykieta pracy - wspotczesne najwyzsze standardy. Wyd. Difin, Warszawa 2014.
5. Wachowiak P. Profesjonalny menedzer. Wyd. Difin, Warszawa 2001.
6. Komosa A. Technika biurowa. Wyd. Ekonomik. Warszawa 2009.

UWAGI: brak

Wskazniki ilociowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbg¢dna dla 50h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:
Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 05ECTS
nauczycieli akademickich: '
Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zajec¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0ECTS
zaj¢cia laboratoryjne, projektowe, itp.:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztatcenia na kierunku
01 definiuje pojecia z zakresu etykiety biznesowej K_W11, K W17
02 wlasciwie dobiera strdj w zalezno$ci od pory dnia i okoliczno$ci K_U07, K_U02
03 rozroznia rodzaje biletow wizytowych i wlasciwie przygotowuje list | K_K02, K_K04
biznesowy
04 proponuje wlasciwe rozsadzenie gosci przy stole i dobiera wiasciwie | K_KO05
menu w zaleznosci od formy spotkania biznesowego
05 charakteryzuje zasady i formy grzeczno$ciowe obowiazujace w K_KO03
etykiecie menedzerskiej




Rok BIO_1_2IIN
akademicki: Od 2018/2019 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: INZ 1 21IN
' TECH_1_2IIN
- Zarzadzenie pracag zespotu/Zarzadzanie zasobami ludzkimi w
Nazwa przedmiotu: orojektach ECTS 3

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Teamwork and Project Management

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Dr Tomasz Herudzinski

Prowadzacy zajecia:

Dr Tomasz Herudzinski

Jednostka realizujaca:

Wydziatu Nauk Spotecznych, Katedra Socjologii

Wydziat, dla ktérego przedmiot

jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnos¢i

Status przedmiotu:

a) przedmiot podstawowy ogdlnouczelniany | b) stopien 11, rok | C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

jez. wyktadowy:
polski

semestr zimowy

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przedmiot Zarzqdzanie zasobami ludzkimi w projektach jest przedmiotem
obowigzkowym w strukturze przedmiotdéw ksztalcenia ogdélnego na kierunku
Technologia Zywnosci i zywienie czlowieka. Jego celem jest przekazanie wiedzy na
temat znaczenia matych grup, ich funkcjonowania oraz rozwijanie kompetencji
spotecznych studentéw, niezb¢dnych do budowania relacji z innymi ludzmi,
nawigzywania i realizacji wspolpracy w zespotach zadaniowych. Obejmuje to elementy
komunikacji w grupie, zrédla nieporozumien i konfliktow w zespole, strukture
komunikacyjna, przywodztwo grupowe. Waznym zagadnieniem jest elementarna wiedza
o zarzadzaniu dzialaniami, projektami. Studenci w ramach kursu zostang wprowadzeni w
podstawowe zasady przywodztwa grupowego, podziatu zadan i rél spotecznych. Beda
realizowa¢ wiele zadan indywidualnych i grupowych ulatwiajacych zrozumienie
ukrytych procesow grupowych, ktére nie tylko modyfikuja zachowania pojedynczych
jednostek, ale takze wptywaja na efektywnos¢ zadaniowsa grupy.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyklad 14 godzin;
b) ¢wiczenia audytoryjne 9 godzin;

Metody dydaktyczne:

Dyskusja, rozwigzywanie problemu, praca w zespole, konsultacje.

Pelny opis przedmiotu:

Przedmiot Zarzqdzanie zasobami ludzkimi w projektach zostal pomys$lany jako druga (z
dwoch) czgéci modutu przedmiotdow majacych na celu rozwijanie umiejgtnosci
spotecznych studentow w zakresie funkcjonowania w grupach spotecznych i zespotach
zadaniowych. W ramach kursu przewiduje si¢ omowienie nastepujacych zagadnien: 1.
Wptyw spoteczny: konformizm, procesy grupowe. 2. Normy grupowe i ich znaczenie dla
funkcjonowania grupy. 3. Przywodztwo w grupie. Lider zadaniowy i spoteczny.
Motywacja. 4. Fazy rozwoju zespotu 5. Style kierowania grupg. 6. Grupowe wyznaczanie
celow i podejmowanie decyzji. 7. Konflikty w grupie i ich rozwiazywanie. 8. ABC
zarzadzania projektami.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Brak

Zatozenia wstepne:

Brak

Efekty ksztalcenia:

01 — potrafi wspotdziata¢ i pracowac

W grupie, podejmujac w niej rozne role
spoteczne

02 — potrafi pracowac w zespole,
samodzielnie rozwigzywac problemy

i konflikty w grupie

03 — rozumie potrzebe cigglego uczenia sie,
rozwijania umiejetnosci zawodowych oraz
osobistych, organizowania dziatania

W Sposob skuteczny i efektywny

04 — posiada umiejetnos¢ przygotowania
wystapien ustnych

05 — potrafi postugiwac si¢
specjalistyczna terminologia z zakresu
zarzgdzania zasobami ludzkimi,
podstawowymi koncepcjami
teoretycznymi w celu analizowania
przyczyn i implikacji konkretnych
zjawisk i procesOw spotecznych

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

03, 05 — Testy kontrolne (kolokwia)
01, 02, 04 — Prezentacja, obserwacja w trakcie dyskusji

Forma dokumentacji
osiggnietych efektow
ksztalcenia:

1. Tre$¢ pytan zaliczeniowych z ocena
2. Prezentacja przygotowana w programie Microsoft Power Point (no$nik magnetyczny)




Elementy i wagi majace wpltyw
na ocen¢ koncows:

1. Ocena z ¢wiczen (kontrola obecnosci i aktywnosci na zajeciach, przygotowanie i
przedstawienie referatu z zakresu wybranej przez studenta literatury z programu zaje¢ w
formie prezentacji programu Microsoft PowerPoint) 50%

2. Ocena z wyktadu: 2 testy kontrolne (jeden w polowie zaje¢¢, drugi na koncu zaje¢) 50%

Migjsce realizacji zajgé: sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1. Armstrong M., Zarzadzanie zasobami ludzkimi, Oficyna Ekonomiczna, Krakéw 2000

2. Aronson E., Wilson T.D., Akert R.M., Psychologia spoteczna. Serce i umyst, Wydawnictwo Zysk i S-ka, Poznan
1997.

3. Grucza B. (red.), ABC zarzgdzania projektami migkkimi,
Zarzadzania Europejski Funduszem Spotecznym, Warszawa 2012.

4. Juchnowicz M.[red.],Zarzqdzanie kapitatem Iludzkim: procesy - narzedzia — aplikacje, Warszawa : Polskie
Wydawnictwo Ekonomiczne, 2014

5. Obtoj K., Strategia organizacji, PWE, Warszawa 1999.

6. OQyster Carol K., Grupy spofeczne, Wydawnictwo Zysk i S-ka, 2002.

7. Stoner F.A.J., Wankel Ch., Kierowanie, PWE, Warszawa 1996.

Ministerstwo Rozwoju Regionalnego, Departament

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 75 h
osiagniecia zaktadanych efektow ksztatcenia

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

Laczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢é o charakterze praktycznym, takich

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztatcenia na kierunku
01 potrafi wspodtdziata¢ i pracowaé¢ w grupie, podejmujac w niej rézne | K_KO05
role spoteczne
02 potrafi pracowa¢ w zespole, samodzielnie rozwigzywac problemy i | K_K05
konflikty w grupie
03 rozumie potrzebg cigglego uczenia si¢, rozwijania umiejetnosci | K_K03
zawodowych oraz osobistych, organizowania dziatania w sposob
skuteczny i efektywny
04 posiada umiejetno$¢ przygotowania wystapien ustnych K_U06
05 potrafi postugiwaé si¢ specjalistyczng terminologia z zakresu | K_W16, K_ W17, K_UQ9

zarzadzania zasobami ludzkimi, podstawowymi koncepcjami
teoretycznymi  w celu analizowania przyczyn i implikacji
konkretnych zjawisk i procesow spotecznych




Rok BIO_1_3IIN

akademicki: Od 2018/2019 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: INZ 1 3IIN
' TECH_1_3IIN

Nazwa przedmiotu: Chemia zwigzkéw naturalnych z elementami enzymologii ECTS 2

Thumaczenie nazwy na jez.
angielski:

Chemistry of natural compounds with elements of enzymology

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Prof. Ewa Bialecka-Florjanczyk, dr inz. Katarzyna Tarnowska

Prowadzacy zajecia:

Prof. Ewa Bialecka-Florjanczyk, dr inz. Katarzyna Tarnowska

Jednostka realizujaca:

Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Chemii

Wydzial, dla ktorego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot podstawowy b) stopien II, rok I C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z podstawowymi grupami zwigzkow
natural-nych, ich budows i rola w organizmach zywych, a takze z zalezno$ciami
pomiedzy elementami budowy bioczasteczek a ich dziataniem biologicznym.

Celem przedmiotu jest rowniez przekazanie wiedzy o naturze -chemicznej,
wlasciwos$ciach kinetycznych, mechanizmach dzialania i regulacji aktywnos$ci enzymow.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

wyktad: 14 h

Metody dydaktyczne:

wyktady z wykorzystaniem technik audiowizualnych, dyskusja

Petny opis przedmiotu:

Omowienie budowy i wystepowania najwazniejszych grup zwigzkoéw naturalnych z
uwzglednieniem ich roli w zywnosci (sacharydy, peptydy, tluszcze). Podstawowe grupy
metabolitow wtdrnych terpeny i1 olejki eteryczne, steroidy i saponiny, alkaloidy,
flawonoidy i antybiotyki. Struktura i wtadciwosci enzyméw. Klasyfikacja i nazewnictwo
enzymow. Kinetyka reakcji enzymatycznych. Inhibicja enzymoéw. Sposoby regulacji
aktywnos$ci enzymatycznej. Medyczne aspekty enzymologii.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Chemia organiczna, Chemia zywnosci, Biochemia

Zatozenia wstepne:

Student rozpoczynajacy studia magisterskie powinien zna¢ w stopniu podstawowym
materiat z chemii organicznej biochemii i chemii zywnos$ci obowigzujacy na studiach
inzynierskich.

Efekty ksztalcenia:

01 - zna gtowne grupy zwigzkow naturalnych,
rozumie relacje pomiedzy poszczegdlnymi
elementami budowy a ich dziataniem
biologicznym

02 - ma pogtebiong wiedz¢ na temat che-
micznych i biologicznych wtasciwosci: lipi-
dow, sacharydow i biatek

03 - rozumie natur¢ i mechanizm
dziatania enzymow; zna sposoby
regulacji aktywnos$ci enzymow oraz
potrafi wskaza¢ przyktady medycznych
aspektéw enzymologii

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

01 - 03 - egzamin pisemny

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia:

Tres¢ pytan egzaminacyjnych wraz z ocenami studentow

Elementy i wagi majace wplyw
na oceng¢ konicowa:

Weryfikacja efektow ksztatcenia odbywa si¢ w oparciu o oceng uzyskana z egzaminu
pisemnego. Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie przynajmniej 50%
punktow

z egzaminu.

Miejsce realizacji zajgc:

Aule lub sale wyktadowe SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Chemia Zywnosci. Praca zbiorowa (red. Z. E. Sikorski). WNT, Warszawa 2007
2. Naturalne zwiazki organiczne. A. Kotodziejczyk. PWN, Warszawa 2013
3. J.Gora, A.Lis —Najcenniejsze olejki eteryczne - Wydawnictwo UAM Torun 2007
4. BergJ.M., Tymoczko J.L., Stryer L. Biochemia. PWN, Warszawa 2009 (wybrane rozdziaty).
5. Hames D., Hooper N. Krotkie wyktady Biochemia. PWN, Warszawa, 2017 lub wcze$niejsze (wybrane rozdzialy)

UWAGI:




Wskazniki ilo§ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla 50h

osiagnigcia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 05ECTS
nauczycieli akademickich: '

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

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

zna gtéwne grupy bioczasteczek, rozumie zwigzek pomigdzy

01 poszczegdlnymi elementami budowy a ich dziataniem K_wo1
biologicznym

02 ma [,)o.gle;t,)i(.)na% Wie’dzg na te,ma.t chemicznych i biologicznych K_WOL, K_W03
wiasciwosci: lipidow, cukrow i biatek
rozumie natur¢ i mechanizm dziatania enzymow; zna Sposoby

03 regulacji aktywno$ci enzymow oraz potrafi wskazaé przyktady K_W01, K_W05

medycznych aspektow enzymologii




Rok BIO_L 41IN

akademicki: | ©42018/2019 | Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: INZ_1_4IIN
: INZ 1 41N

Nazwa przedmiotu: Wspotczesne technologie ECTS 4

Thumaczenie nazwy na jgz.
angielski:

Modern Technologies

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

dr hab. Krzysztof Dasiewicz

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii Zywnosci Wydziatu Nauk o Zywnoéci

Jednostka realizujaca:

Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot kierunkowy

b) stopien II, rok |

C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy

jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z najnowsza wiedza specjalistyczng z
zakresu technologii produktow zwierzecych i roslinnych

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad 28 godzin;
b) ¢wiczenia 10 godzin

Metody dydaktyczne: W}jkigd, dpsw1adczen1§ rozwigzywanie  problemu, interpretacja  wynikow
doswiadczenia, konsultacje
Tematyka wyktadow:
Zywno$¢ funkcjonalna pochodzenia roslinnego 1 zwierzgcego. Zastosowanie

Petny opis przedmiotu:

nowoczesnych technik w technologii produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzgcego.
Bezpieczenstwo zywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzgcego. Wspodlczesne trendy w
nauce o zywnos$ci pochodzenia roslinnego i zwierzgcego.

Tematyka ¢wiczen:

Wypiek pieczywa pszennego z zastosowaniem metody odroczonego wypieku.
Benchmarking mlecznych produktéw spozywczych. Bezazotynowe peklowanie migsa.

Analiza skladu 1 ocena sensoryczna

wybranych prozdrowotnych produktéw

margarynowych. Postep w technikach wykrywania zafatszowan sokow.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna technologia zywnosci, Kierunkowe technologie zywnos$ci, Analiza Zywnosci

Zatozenia wstegpne:

Student

ma podstawowa wiedzg dotyczacg surowcOéw pochodzenia roslinnego/

zwierzgcego, zna podstawowe metody analityczne jako$ci zywnosci

Efekty ksztatcenia:

01 - wykazuje znajomo$¢ wspolczesnych i
zaawansowanych technik, technologii i
narzgdzi w zakresie wykorzystania potencjalu
przyrody w celu wytwarzania i doskonalenia
jakosci i bezpieczenstwa zywnoSci
funkcjonalnej pochodzenia roslinnego /
zwierzecego oraz zZywienia cztowieka

02 — ma poglebiong wiedze na temat
wlasciwosci oraz nickonwencjonalnych metod
i technik analizy surowcow, potproduktow i
produktéw roslinnych / zwierzgcych
wykorzystywanych we wspotczesnych
technologiach realizowanych w zaktadach
przemyshu spozywczego, rozumie znaczenie
spotecznej, zawodowej i etycznej
odpowiedzialno$ci za produkcje bezpiecznej i
stabilnej jakosciowo zywnosci pochodzenia
ros$linnego / zwierzecego

03 - potrafi samodzielnie zaplanowac
proces technologiczny wykorzystujacy
wspotczesne sposoby mrozenia
pOtproduktow piekarskich i technologie
odroczonego wypieku, technologie
bezazotynowego peklowania migsa,
samodzielnie stosuje metody
eksperymentalne, matematyczno-
statystyczne oraz informatyczne do
opisu i analizy zjawisk zachodzacych
we wspotczesnych procesach
technologicznych produkcji Zzywnosci
pochodzenia roslinnego / zwierzgcego
oraz posiada umiejetnosci samodzielnej
interpretacji uzyskanych wynikow i
wyciggania wnioskow

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

Efekt: 01, 02 — egzamin pisemny
Efekt: 01, 02, 03 — kolokwium ¢wiczeniowe

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia:

Kolokwia pisemne, prace egzaminacyjne, prezentacja

Elementy i wagi majace wptyw

kolokwia i prezentacje 50%; egzamin 50%




na ocen¢ koncows:

Miejsce realizacji zajgé: laboratorium i sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupehiajaca®
1. Praca zbiorowa (pod red. M. Stowinski) 2014: Wybrane zagadnienia z technologii Zywnosci pochodzenia
zwierzgcego i podstaw gastronomii. Wydawnictwo SGGW Warszawa,
2. Praca zbiorowa (pod red. M. Mitek, K. Leszczynski) 2014: Wybrane zagadnienia z technologii Zywnosci
pochodzenia roslinnego. Wydawnictwo SGGW Warszawa,
3. Praca zbiorowa (pod red. A. Pisula, E. Pospiech) 2011: Migso - podstawy nauki o migsie i technologii,
Wydawnictwo SGGW Warszawa,
4. Praca zbiorowa (red. Gasiorowski H.) 2004: Pszenica- chemia i technologia. PWRIL Poznan

5. Chemia zywnosci. Praca zbiorowa pod redakcja Z. E. Sikorskiego WNT, Warszawa 2007
6. Surowce oleiste. H. Niewiadomski. WNT, Warszawa 1984

UWAGI: Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% ogolnej liczby punktow niezaleznie z ¢wiczen i
materiatu wyktadowego. Sumaryczng liczbg punktow wylicza si¢ po uwzglednieniu elementéw i wagi. Student, ktory
uzyskat 51-60% sumarycznej liczby punktéw otrzymuje oceng 3,0, 61-70% - 3,5, 71-80% - 4,0, 81-90% - 4,5 a 91 — 100%

-5,0

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbgdna dla 150 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypehnic pole ECTS:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 15ECTS
nauczycieli akademickich: '

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol
efektu

Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia:

Odniesienie do efektow dla
programu ksztalcenia na kierunku

01

wykazuje znajomo$¢ wspotczesnych i zaawansowanych technik,
technologii i narzedzi w zakresie wykorzystania potencjatu
przyrody w celu wytwarzania i doskonalenia jakosci i
bezpieczenstwa zywnoS$ci funkcjonalnej pochodzenia roslinnego /
zwierzecego oraz zywienia czlowieka

K_W02, K_ W10, K_W13

02

ma poglebiong wiedz¢ na temat wlasciwosci oraz
niekonwencjonalnych metod i technik analizy surowcow,
potproduktow i produktow roslinnych / zwierzecych
wykorzystywanych we wspotczesnych technologiach
realizowanych w zaktadach przemystu spozywczego, rozumie
znaczenie spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialno$ci za
produkcje bezpiecznej i stabilnej jakosciowo zywnos$ci pochodzenia
ro§linnego / zwierzecego .

K_W03, K_K01

03

potrafi samodzielnie zaplanowac proces technologiczny
wykorzystujacy wspotczesne sposoby mrozenia potproduktow
piekarskich i technologi¢ odroczonego wypieku, technologig
bezazotynowego peklowania migsa, samodzielnie stosuje metody
eksperymentalne, matematyczno-statystyczne oraz informatyczne
do opisu i analizy zjawisk zachodzacych we wspotczesnych
procesach technologicznych produkcji zywnosci pochodzenia
roslinnego / zwierzecego oraz posiada umiejetnosci samodzielnej
interpretacji uzyskanych wynikow i wyciggania wnioskow

K_U01, K_U03, K_U08




Rok BIO_1_5IIN
akademicki: Od 2018/2019 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: INZ 1 SIIN

; INZ 1 SIIN
Nazwa przedmiotu: Innowacyjne procesy i aparatura w inzynierii Zywnosci ECTS 3

Thumaczenie nazwy na jez.
angielski:

Innovative processes and equipment in food engineering

Kierunek studiow:

Technologia Zywnoéci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Dr hab. Ewa Jakubczyk

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji Wydzialu Nauk o
Zywnosci

Jednostka realizujgca:

Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

Wydzial, dla ktorego przedmiot

. X : Wydziat Nauk o Zywnosci

jest realizowany:

Status przedmiotu: a) przedmiot kierunkowy b) stopien II, rok I C) niestacjonarne
Cykl dydaktyczny: semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest poszerzenie wiedzy z zakresu inzynierii procesowej stosowanej w
produkcji zywnosci ze szczegdlnym uwzglednieniem aplikacji nowych technologii,
metod oraz aparatury. W ramach przedmiotu studenci zapoznaja si¢ z
niekonwencjonalnymi procesami technologicznymi, z nowymi rozwigzaniami
aparaturowymi stosowanymi w przetworstwie zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyklad: 16 h
b) ¢wiczenia projektowe: 6 h

Metody dydaktyczne:

projekt, konsultacje, dyskusja

Pelny opis przedmiotu:

Przedmiot obejmuje charakterystyke nowoczesnych urzadzen i instalacji do surowcoOw
sypkich, procesow mikrokapsutkowania, wykorzystania ekstruzji, ekstrakcji w stanie
nadkrytycznym, procesdOw membranowych, bioreaktorow oraz gazéw w produkcji
zywnos$ci. W ramach przedmiotu omawiane s m.in.:

- nowoczesne metody pakowania zywnos$ci wraz z wymogami prawnymi w tym zakresie,
przyktady zastosowania innowacyjnych opakowan do kontaktu z zywnoscia,

- mozliwos$ci procesowe wynikajace z zastosowania oprzyrzadowanych bioreaktoréw
oraz zagadnienia zwigzane z prawidlowa eksploatacja tych urzadzen,

- urzadzenia i aparaty w procesach ogrzewania i chtodzenia zywnosci: rodzaje
wymiennikow ciepla, ich budowa i zastosowanie w technologii zywnosci, parametry
charakteryzujace prace poszczegolnych rodzajow wymiennikow ciepla, zasady doboru
wymiennikow ciepta,

- zasady dzialania i budowy ekstrudera, podziat, klasyfikacja, rozwigzania konstrukcyjne
urzadzen stosowanych w ekstruzji. Wplyw procesu na sktadniki odzywcze zawarte

w przetwarzanym surowcu. Przeglad linii technologicznych stosowanych w produkcji
ekstrudatow.

- techniki membranowe (klasyfikacja, transport masy w membranach), moduty
membranowe, mikrofiltracja, ultrafiltracja, nanofiltracja, odwrdcona osmoza, destylacja
osmotyczna i odparowanie membranowe, separacja gazéw, czyste technologie.

- przyktadowe zastosowania powietrza, azotu, tlenu i ditlenka wegla w operacjach

i procesach jednostkowych produkcji zywnosci,

- metody mikrokapsutkowania, sposoby uwalniania chronionej substancji, stosowane
urzadzenia w mikrokapsutkowaniu zywnosci,

- zastosowanie nanotechnologii w produkcji zywno$ci, metody wytwarzania nanoczastek,
przyktady rynkowych produktow spozywczych, wykorzystanie nanotechnologii w
tworzeniu opakowan i systemow monitorujacych jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci,

- urzadzenia, maszyny i aparatura stosowana do przeprowadzania procesOw mieszania,
dozowania, transportu i magazynowania surowcow sypkich.

Cwiczenia projektowe stuza rozwigzaniu przyktadowego problemu i zagadnienia
procesowego w inzynierii Zywnosci.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Kurs podstawowy z Inzynierii procesowej i wlasciwosci fizycznych

Zatozenia wstepne:

Student ma podstawowa wiedz¢ z inzynierii procesowej Zywnos$ci




01 — ma rozszerzong wiedze z zakresu 04 — potrafi oceme
) . o . zaproponowac operacje i
innowacyjnych procesow i operacji stosowanych . . .
w produkcji Zywnosci rozwigzania konstrukcyj. ne

Efekty ksztalcenia: 02 — wykazuje znajomo$¢ zaawansowanych metod u:;iilg\izéaj gce warunki
przetwarzania zywnosci 85 N otrafi  wspoldziatac
03 — ma wiedz¢ dotyczaca zastosowania operacji ; racogv a6 W p zesnole
i urzadzen w procesie technologicznym P P

projektowym

Sposob weryfikacji efektow 01, 02, 03 — egzamin pisemny

ksztatcenia: 03, 04, 05 — prezentacja projektu

Forma dokumentacji

osiagnigtych efektow zlozone projekty, imienne karty oceny studenta

ksztalcenia:

Elementy i wagi majace wptyw egzamin pisemny — 50%

na oceng koncows: ocena z projektu — 50%

Miejsce realizacji zajgc: Sale dydaktyczne Katedry Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

Literatura podstawowa i uzupehiajaca:

Wydawnictwo Rolnicze i Lesne, 2007
4. Rautenbach R.: Procesy membranowe, WNT, Warszawa 1996
Mikotaja Kopernika

330-347
7. Gruda Z., Postolski J. 1999: Zamrazanie zywnosci, WNT Warszawa

1. Podstawy biotechnologii przemystowej 2009: prac. zbior. pod red. Wtodzimierza Bednarskiego i Jana Fiedurka, WNT
2. Moscicki L., Mitrus M., Wéjtowicz A.2007: Technika Ekstruzji w Przemy$le Rolno-Spozywczy, PWRIL Panstwowe

3. Opakowania zywnoS$ci 1998.: Czerniawski Bohdan (red.), Michniewicz Jan (red.), Agro Food Technology
5. Membrany i membranowe techniki rozdziatu 1997: Praca zbiorowa pod red. A. Nargbskiej, Wydawnictwo Uniwersytetu
6. Gouin S. 2004: Microcapsulation: industrial appraisal of existing technologies and trends. Trends Food Sci. Technol., 15,

8. Onwulata Ch. 2005: Encapsulated and Powdered Foods. CRC Press LLC Taylor & Francis Group, Boca Raton LLC
9. Jakubczyk E. 2007: Nanotechnologia w technologii zywnosci. Przemyst Spozywcezy, 4, 16-22

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 75h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypehni¢ pole ECTS:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1 ECTS
nauczycieli akademickich:
Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zajec¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0,25
zajgcia laboratoryjne, projektowe, itp.: ECTS
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztalcenia na kierunku
01 ma rozszerzong wiedz¢ z zakresu innowacyjnych procesow i operacji
I . K_W06
stosowanych w produkcji zywno§ci -
02 wykazuj e znajomos¢ zaawansowanych metod przetwarzania K W04
Zywnosci -
03 ma wiedzg dotyczaca zastosowania operacji i urzadzen w procesie KW_08
technologicznym
04 potrafi oceni¢ i zaproponowac operacje i rozwiazania konstrukcyjne KW_06, KU_02, KU_06
uwzgledniajace warunki procesowe
05 potrafi wspotdziataé i pracowaé w zespole projektowym K_K04, K_K05




Numer Numer BIO_1_6IIN
katalogowy: Od 2018/2019 | Grupa przedmiotow: e TIEICZHII%IIII\IN
Nazwa przedmiotu: Wspolczesne trendy w biotechnologii i analityce ECTS 3

Thumaczenie nazwy na jgz.
angielski:

Modern Trends in the Biotechnology and Analytics

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Dorota Derewiaka

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Biotechnologii, Mikrobiologii i Oceny Zywnosci Wydziatu Nauk o
Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Oceny Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot kierunkowy b) stopien II, rok I C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z metodami otrzymywania GMO oraz rola
organizmow genetycznie modyfikowanych w gospodarce cztowieka. Zapoznanie
studentow z nowoczesnymi metodami oznaczania i identyfikacji wybranych sktadnikoéw
zywnosci, zagrozen wystepujacych w produktach zywnosciowych oraz substancji

o charakterze biologicznie czynnym wraz z ich pochodzeniem.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: 14 h
b) ¢wiczenia: 6 h

Metody dydaktyczne:

wyklad z prezentacja multimedialng, ¢wiczenia — doswiadczenia w warunkach
laboratoryjnych, projekt

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow: GMO - definicje i cele. Budowa i pozyskiwanie genow.
Konstrukcje genowe i metody transformacji komorek. Mikroorganizmy, rosliny

i zwierzeta transgeniczne w produkcji zywnos$ci. Najpopularniejsze metody oznaczania
wybranych sktadnikow zywnosci (metody chromatograficzne, immunoenzymatyczne,
detekcji izotopow, metody fluorescencyjne, elektroforeza, metody spektralne,
spektroskopowe, PCR, Real Time —PCR). Biosensory stosowane w analityce zywnosci
oraz szybkie testy diagnostyczne stosowane w monitoringu Zywnosci.

Tematyka ¢wiczen: Pozyskiwanie mikroorganizméw o potencjalnych wiasciwosciach
biotechnologicznych. Ocena przydatno$ci metod analitycznych w okresleniu sktadu
produktow spozywczych w tym nowej zywnosci np. genetycznie modyfikowane;j
zywnosci i ich pochodnych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zatozenia wstegpne:

umiejetnos¢ pracy w laboratorium mikrobiologicznym i chemicznym

Efekty ksztatcenia:

01 — charakteryzuje GMO i metody 03 — identyfikuje i wybiera drobnoustroje
tworzenia GMO oraz korzysci i zagrozenia | 0 biotechnologicznym potencjale
zwigzane z zastosowaniem GMO 04 — projektuje w grupie zastosowanie
02 — charakteryzuje i dobiera odpowiednie | mikroorganizméw w gospodarce

metody analityczne uzywane w cztowieka oraz metody oznaczania
diagnostyce GMO oraz pochodnych GMO | bioproduktow

Sposdob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

efekt 01, 02: egzamin pisemny (pytania otwarte),
efekt 03, 04: prezentacja ustna projektu

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia:

imienny wykaz ocen (punktow) za projekt, tres¢ pytan egzaminacyjnych wraz z oceng.

Elementy i wagi majace wpltyw
na ocen¢ koncowa:

Ocena z ¢wiczen - 40%
ocena z egzaminu - 60%

Miejsce realizacji zajgc:

Zaktad Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnoéci oraz Zaktad Oceny Jakoéci Zywnosci

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Bednarski W., Reps A. (red.) Biotechnologia zywnosci, PWN, Warszawa, 2003

2. Maleszy S. (red.) Biotechnologia roslin. PWN, Warszawa, 2004.

3. Gajewski W., Weglenski P. Inzynieria genetyczna. PWN, Warszawa.1986.

4. Food authenticity and traceability; Ed. Michele Lees; Woodhead Publ. Limited, Cambridge, 2003




5. Food chain integrity A holistic approach to food traceability, safety, quality and authenticity. Ed. J. Hoorfar, K. Jordan,
F. Butler and R. Prugger Woodhead Publ. Limited, Cambridge 2012

6. Food Safety And Food Technology. Ed.R. E. HESTER, R. M. HARRISON, The Royal Society of Chemistry, Bookcraft
Ltd, UK 2001

UWAGI:
Wskazniki ilo§ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:
Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 50 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego
; - . 1 ECTS
udziatu nauczycieli akademickich:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zajg¢ o charakterze praktycznym,
S e . . L7 0,25 ECTS
takich jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 charal?ter.yzuje. GMO i metody twoirzenla GMO oraz korzysci i K W02, K W04, K W16
zagrozenia zwigzane z zastosowaniem GMO - - -
02 charakteryzuje i dobiera odpowiednie metody analityczne
uzywane w diagnostyce GMO oraz pochodnych GMO K_WO05, K_W06, KW_07
03 |dentyf_|ku1e i wybiera drobnoustroje o biotechnologicznym K UOL K K04
potencjale - -
04 projektuje w grupie zastosowanie mlkroorgar}lzn.low W KW 03, K KOL, K K05
gospodarce cztowieka oraz metody oznaczania bioproduktow - - -




Rok BIO_1_7IIN

akademicki: Od 2018/2019 | Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: INZ 1 _71IN
' TECH_1 71IN

Nazwa przedmiotu: Prawo autorskie i ochrona patentowa ECTS 1

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Copyright and patent protection

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienia

Koordynator przedmiotu:

dr hab. inz. Aneta Cegietka

Prowadzacy zajecia:

dr hab. inz. Aneta Cegietka

Jednostka realizujaca:

Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

C) niestacjonarne

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien Il rok |

Cykl dydaktyczny:

Semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyklad: liczba godzin 6;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 0;

Metody dydaktyczne:

wyktad, dyskusja

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadéw: wynalazki biotechnologiczne — wynalazek biotechnologiczny a
odkrycie, przestanki zdolnosci patentowej wynalazku biotechnologicznego, zakazy
patentowania, zakres ochrony patentowej wynalazkow biotechnologicznych; pojecie
dodatkowego prawa ochronnego; wtasnos¢ intelektualna w rolnictwie — ochrona odmian
ro$lin oraz oznaczen geograficznych; prawo konkurencji — prawna ochrona konkurencji i
konsumenta, pojecie nieuczciwej konkurencji oraz nieuczciwych praktyk rynkowych

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ochrona wlasnosci intelektualnej

Zatozenia wstepne:

Student posiada podstawowg wiedze z zakresu przedmiotow: wlasnosci intelektualnej i
zasad ich ochrony oraz ekonomii i podstaw marketingu

Efekty ksztatcenia:

01 — student rozumie role wlasno$ci 02 — student zna podstawy prawne ochrony
intelektualnej jako instrumentu rozwoju | przedmiotéw wiasnosci intelektualnej w
gospodarczego i spotecznego kraju oraz | rolnictwie oraz zasady uczciwej konkurencji w
zna przestanki jej ochrony dziatalnosci gospodarczej

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

Efekty: 01 - 02 kolokwium zaliczeniowe wyktadowe

Forma dokumentacji
osiaggnietych efektow
ksztalcenia:

tre$¢ pytan kolokwium zaliczeniowego z oceng

Elementy i wagi majace wpltyw
na oceng koncowa:

Kolokwium zaliczeniowe - 100%

Miejsce realizacji zaje¢:

sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. H. Zakowska-Henzler: Wynalazek biotechnologiczny. Przedmiot patentu. Wydawnictwo Naukowe Scholar, Warszawa

2006.

2. M. du Vall: Prawo patentowe. Wydawnictwo Wolters Kluwer, Warszawa, 2008.
3. E. Nowinska, M. du Vall: Ustawa o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji. Komentarz. Wyd. 5., Wydawnictwo Lewis

Nexis, Warszawa, 2010.

4. Aktualne teksty ustaw: ustawa — Prawo wlasno$ci przemystowej, ustawa o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji, ustawa o
przeciwdziataniu nieuczciwym praktykom rynkowym, ustawa o ochronie konkurencji i konsumentdéw, ustawa o ochronie

prawnej odmian roslin

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 25 h
osiagnigcia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeti¢ pole ECTS:
Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu | 0,25 ECTS




nauczycieli akademickich:

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

0 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu:

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

01 student rozumie role wlasno$ci intelektualnej jako instrumentu | K_W16, K_W11
rozwoju gospodarczego i spotecznego kraju oraz zna przestanki
jej ochrony

02 student zna podstawy prawne ochrony przedmiotow wiasnosci | K W03, K_U07, K_K02, K_K03
intelektualnej w rolnictwie oraz zasady uczciwej konkurencji w
dzialalnos$ci gospodarczej




Rok od BIO_1_8IIN
o Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: INZ 1 8IIN

akademicki: 2018/2019 TECH_ 1 8IIN

Nazwa przedmiotu: Indywidualna przedsiebiorczos¢ ECTS 1

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Individual Entrepreneurship

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Tadeusz Filipiak

Prowadzacy zajecia:

Dr inz. Tadeusz Filipiak

Jednostka realizujaca:

Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

Wydziat, dla ktérego
przedmiot jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot podstawowy b) stopien 11, rok I C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest przedstawienie studentom mozliwosci, jakie daje zalozenie wilasnej
firmy oraz zwigzane z tym obowiazki i ryzyko a takze zaznajomienie stuchacza z
roznorodnymi formami dziatania przedsigbiorcow oraz z ich instytucjonalnym i prawnym
otoczeniem jak rOwniez pomoc na pierwszym etapie wlasnego biznesu.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktady: liczba godzin 6

Metody dydaktyczne:

Wyktad, studium przypadku

Pelny opis przedmiotu:

Przedsiebiorczo$¢ - podstawowe pojecia, definicje, pojecia: maty, $redni przedsiebiorca,
motywy wyboru wiasnego biznesu. Cechy i umiejetnosei liderow nowych przedsiewzigc.
Podejmowanie dziatalno$ci gospodarczej (Centralna Ewidencja Dziatalno$ci
Gospodarczej, Krajowy Rejestr Sadowy, Urzad Skarbowy, Zaktad Ubezpieczen
Spotecznych — niezbedne zgloszenia i dokumenty). Podziat przedsicbiorstw ze wzglgdu na
formg¢ prawng oraz rodzaj dziatalno$ci. Finanse przedsicbiorstwa, formy finansowania
dziatalnosci gospodarczej. Krajowy Fundusz Porgczen Kredytowych (dziatanie, warunki
udzielania poreczen i gwarancji). System finansowo-ksiegowy nowo powstatych firm.
Zespot zatozycielski, kadry, kultura organizacyjna przedsigbiorstw. Biznesplan jako
narzedzie pozyskania srodkow finansowych, rodzaje i zadania biznesplanow, struktura
biznesplanu ze szczegolnym uwzglednieniem planu finansowego i oceng przedsiewzigé
inwestycyjnych. Kredyty bankowe - rodzaje i warunki finansowania (pojecie, cechy
charakterystyczne, pordwnanie pozyczek i kredytow jako Zrodia finansowania). Leasing -
pojecie, rodzaje, cywilnoprawne uregulowania transakeji leasingowych, zalety leasingu,
poréwnanie oferty leasingowej i kredytu bankowego. Faktoring (pojecie, rodzaje,
dostepno$¢ dla przedsicbiorcéw). Franchising (pojecie, zalety i wady, dostgpnosé dla
przedsigbiorcow). Przedsigbiorczos¢ miedzynarodowa i pozycja polskich przedsigbiorstw
na rynku europejskim. Wsparcie Unii Europejskiej dla matych i srednich przedsigbiorstw.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ekonomika i organizacja przedsigbiorstwa. Zarzadzanie przedsi¢biorstwem

Zatozenia wstgpne:

Efekty ksztatcenia:

01 - zna mozliwosci i regulacje prawne dotyczace
prowadzenia firmy

02 - zna mozliwosci pozyskania kapitalu na start i o jaka
pomoc moze si¢ stara¢ podczas uruchamiania wlasnego
biznesu

03 - student ma $wiadomo$¢
swoich predyspozycji do
prowadzenia dziatalno$ci
gospodarczej

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

01 — 03 zaliczenie

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia:

Imienne karty oceny studenta

Elementy i wagi majace
wplyw na ocen¢ koncowa:

Zaliczenie 100%

Miejsce realizacji zajeé:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

Drucker P.F. 1992, Innowacja i przedsiebiorczos¢. Praktyka i zasady. PWE, Warszawa.

Makarski S. 2000, Przedsiebiorczo$¢ w agrobiznesie. Polska Akademia Nauk, IRWiR, Warszawa.

Cieslik J. 2006. Przedsigbiorczos¢ dla ambitnych. Jak uruchomi¢ wlasny biznes. Wyd. Akademickie i Profesjonalne,




Warszawa.
Markowski W., 2010: ABC small business’u. Wydawnictwo Marcus, £.6dz.
Panfil M. [red], 2008: Finansowanie rozwoju przedsigbiorstwa — studia przypadkow. Difin

UWAGI:

Wskazniki ilo§ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 30h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego

; - - 0,25 ECTS
udziatu nauczycieli akademickich:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich 0ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:

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

01 zna mozliwosci i regulacje prawne dotyczace prowadzenia firmy | K_W12
zna mozliwosci pozyskania kapitatu na start i o jaka pomoc K_W12,

02 o . . .
moze si¢ stara¢ podczas uruchamiania wlasnego biznesu. K_U07
student ma $wiadomos$¢ swoich predyspozycji do prowadzenia

03 . . - K_KO03
dziatalnoéci gospodarczej -




Rok Od o Numer L0, 7 Sl
akademicki: |2018/2019 | OTupa przedmiotow: katalogowy: Tlé\lczgliggllf,\l
Nazwa przedmiotu: Seminarium magisterskie ECTS 3

Thimaczenie nazwy na jez.
angielski:

Diploma seminar

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Kierownicy specjalizacji

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy samodzielni Wydziatu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Wydziat Nauk o Zywno$ci

Wydziat, dla ktorego
przedmiot jest realizowany:

Wydziat Nauk 0 Zywnoéci

Status przedmiotu:

a) przedmiot kierunkowy

: L b) stopien I, rok |
specjalnosciowy

C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

jez. wyktadowy:
polski

semestr zimowy

Zatozenia i cele
przedmiotu:

Celem przedmiotu jest poglebienie 1 uzupetienie wiedzy w zakresie wybranej
specjalizacji w oparciu o aktualng literatur¢ naukowa i fachowa, przy
aktywnym udziale studentow, a takze umiej¢tnosci przedstawiania prezentacji
naukowych i dyskusji na poziomie akademickim

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

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

Referaty studentow, analiza i interpretacja tekstow zrédtowych,

Metody dydaktyczne: . . .
y dydakly rozwigzywanie problemu, dyskusja
Tematyka ¢wiczen: przedstawienie specjalizacji i realizowanych prac
badawczych, zaprezentowanie mozliwosci korzystania z materiatoéw
Petny opis przedmiotu: zroédlowych w pracy badawczej, opracowanie i prezentacja referatow

seminaryjnych zwigzanych ze specyfika specjalizacji na podstawie literatury
krajowej i zagranicznej. Doskonalenie umiej¢tnosci prezentowania referatow i

dyskusji

Wymagania formalne
(przedmioty
wprowadzajace):

Dyplom inzyniera w zakresie ustalonym w uchwale rekrutacyjne;j

Zatozenia wstepne:

Student powinien mie¢ wiedzg¢ z zakresu przedmiotow podstawowych i
kierunkowych realizowanych na I stopniu studiéw

Efekty ksztalcenia:

01 — ma umiejetnos$¢ korzystania z
polskiej 1 obcojezycznej literatury
naukowej i fachowej w zakresie
biotechnologii lub oceny jakosci
zywnoscl, a takze umiejetnosé
opracowania 1 wygtaszania referatow

02 — ma umiejetnos$¢ udziatu w

dyskusji

Sposdéb weryfikacji
efektow ksztalcenia:

Kazdy student przygotowuje 1 przedstawia 2 prezentacje, a ich szczegotowy
zakres tematyczny i forme okresla prowadzacy zajecia:

efekt 01 — ocena wystgpien i prezentacji w trakcie zaje¢ (kazda prezentacja
oceniana w skali 0-4 pkt),

efekt 02 — ocena aktywnos$ci studenta i udzialu w dyskusji podczas
seminariow (maksymalna sumaryczna liczba punktéw do uzyskania 4 pkt)

Forma dokumentacji
osiaggnietych efektow
ksztatcenia:

Prezentacje multimedialne uczestnikOw seminarium utrwalone w formie
elektronicznej, punkty uzyskane za przygotowane i wygtoszone prezentacje
oraz za udziat w dyskusji

Elementy 1 wagi majace

Sumaryczna liczba punktow uzyskanych na zajeciach stanowi podstawe do




wplyw na oceng koncowsg: |wystawienia oceny z przedmiotu: 6,5-7,0 dostateczny, 7,5-8 dostateczny plus,
8,5-10,0 dobry, 10,5-11 dobry plus, 11,5-12 bardzo dobry

Minimalna liczba punktoéw niezbedna do uznania efektéw ksztatcenia wynosi
4,5 pkt za prezentacje oraz 2 pkt za aktywnosc.

Miejsce realizacji zajec: sala seminaryjna

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
Czasopisma naukowe i branzowe krajowe i zagraniczne, materiaty kongresowe, materiaty firm, podreczniki
(monografie) akademickie, prace magisterskie z lat poprzednich, Polskie Normy

UWAGI: Brak

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i1 pracy wiasnej)

niezbedna dla osiggnigcia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy 50 h
wypehic¢ pole ECTS:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych

. . . i LT 0,75 ECTS
bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze

S . : . o 0,75 ECTS
praktycznym, takich jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:
Tabela zgodnos$ci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:

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

efektu Kierunku
ma umiejetnos$¢ korzystania z polskiej 1 obcojezycznej
literatury naukowej i fachowej w zakresie wspotczesnej | K_W04, K_W05, K_W07,

01 technologii zywnosci ze szczegdlnym uwzglednieniem | KW_08, K_ W11, K_W17,
wybranej przez siebie specjalizacji, a takze umiejetnos¢ | K_W18, K_U05, K_UO06,
opracowania i wyglaszania referatow K_U07, K_U09, K_K03, K_K04

02 ma umiejetnos$¢ udzialu w dyskusji KU 06, K_U07, K_K04, K_K05




Rok s .
akademicki: 0Od 2017/2018 | Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TECH _2_1IIN
Nazwa przedmiotu: Surowce pochodzenia roslinnego lub zwierzgcego ECTS 4

Thumaczenie nazwy na jgz.
angielski:

The raw materials plant or animal origin

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Kierownik Katedry Technologii Zywnosci

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadow: Technologii Migsa / Technologii Owocoéw i Warzyw /
Technologii Ttuszczow i Koncentratow Spozywczych / Technologii Zboz

Jednostka realizujaca:

Katedra Technologii Zywnosci

Wydzial, dla ktérego
przedmiot jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot kierunkowy
specjalnosciowy

b) stopien II, rok I

c)

niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr letni

jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdéw z surowcami pochodzenia roslinnego /
zwierzgcego wykorzystywanymi w technologii migsa / owocow i warzyw / thuszczow i

koncentratow spozywczych / zb6z

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktlady: liczba godzin 20
b) ¢wiczenia: liczba godzin 16

Metody dydaktyczne:

Wyktad, dos$wiadczenie,
doswiadczenia, konsultacje

rozwiazywanie

problemu,

interpretacja ~ wynikow

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow:

Krajowa i1 $§wiatowa produkcja surowcow roslinnych / zwierzecych. Charakterystyka
surowcow tradycyjnych i niekonwencjonalnych. Przydatno$¢ technologiczna surowcow
pochodzenia roslinnego / zwierzecego. Referencyjne i alternatywne metody analizy
surowcow ro$linnych / zwierzecych.

Tematyka ¢wiczen:

Ocena wiasciwosci fizykochemicznych surowcow pochodzenia roslinnego / zwierzecego.
Referencyjne i alternatywne metody oceny jako$ci surowcow. Prezentacja otrzymanych
wynikow, okreslenie kierunkow zagospodarowania surowcéw w technologii migsa /

owocow i1 warzyw / thuszczow 1 koncentratow spozywczych / zboz

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna technologia zywnosci, Analiza zywnosci, Technologie specjalizacyjne

Zatozenia wstepne:

ma podstawowg wiedzg dotyczacg surowcoéw pochodzenia roslinnego / zwierzgcego, zna
podstawowe metody analityczne oceny jako$ci ZywnoSci

Efekty ksztatcenia:

01 - wykazuje znajomos$¢ zaawansowanych metod,
technik, technologii 1 narzedzi w zakresie
korzystania i ksztattowania potencjalu przyrody w
celu doskonalenia jakosci 1 bezpieczenstwa
zywnosci pochodzenia roslinnego / zwierzgcego
oraz zywienia czlowieka

02 — ma pogtebiona wiedze na temat chemicznych,
biologicznych i fizycznych wtasciwosci surowcow,
potproduktow i produktow roslinnych / zwierzecych
03 - ma rozszerzong wiedz¢ na temat metod i
technik analizy chemicznej, fizykochemicznej,
biologicznej, fizycznej 1 sensorycznej surowcow,
potproduktow 1 produktow  zywnos$ciowych
pochodzenia roslinnego / zwierzecego

04 - potrafi samodzielnie zaplanowa¢ i wykonaé
pomiary wyznaczy¢ wartosci oraz dokona¢ oceny
doktadnosci pomiarow w odniesieniu do wielko$ci
biologicznych, chemicznych i fizycznych
zwigzanych z procesami produkcji Zzywnosci
pochodzenia roslinnego / zwierzgcego

05 - samodzielnie stosuje metody
eksperymentalne, matematyczno-
statystyczne oraz informatyczne
do opisu i analizy zjawisk
zachodzacych w procesach
technologicznych produkcji
zywnosci pochodzenia roslinnego
/ zwierzgcego 1 zywienia
cztowieka oraz posiada
umiejetnosci samodzielne;j
interpretacji uzyskanych danych
empirycznych i wyciggania
wnioskow

06 - rozumie znaczenie
spotecznej, zawodowej i etycznej
odpowiedzialno$ci za produkcje
bezpiecznej i stabilnej
jakosciowo zywnosci
pochodzenia roslinnego /
zwierzgcego w odniesieniu do
konsumenta i dobrostanu
srodowiska naturalnego




Sposob weryfikacji efektow Efekt: 01, 02, 03, 06— egzamin pisemny

ksztatcenia: Efekt: 01, 02, 03, 04, 05, — kolokwium ¢wiczeniowe
Forma dokumentacji

osiagnigtych efektow Kolokwia pisemne, prace egzaminacyjne, prezentacja
ksztatcenia:

Elementy i wagi majace

; . kolokwia i prezentacje 50%; egzamin 50%
wplyw na ocen¢ koncowa:

Miejsce realizacji zajgc: laboratorium i sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupehiajaca:

1.Praca zbiorowa (pod red. M. Stowinski) 2014: Wybrane zagadnienia z technologii zywnos$ci pochodzenia zwierzecego i
podstaw gastronomii. Wydawnictwo SGGW, Warszawa,

2. Praca zbiorowa (pod red. M. Mitek, K. Leszczynski) 2014: Wybrane zagadnienia z technologii zywnos$ci pochodzenia
roslinnego. Wydawnictwo SGGW, Warszawa,

3. Praca zbiorowa (pod red. A. Pisula, E. Pospiech) 2011: Migso - podstawy nauki o migsie i technologii, Wydawnictwo
SGGW, Warszawa

4. Praca zbiorowa (pod red. Gasiorowski H.) 2004: Pszenica — chemia i technologia. PWRIL, Poznan

5. Chemia zywnoS$ci 2007: Praca zbiorowa (pod redakcja Z. E. Sikorski). WNT, Warszawa

6.Surowce oleiste 1984. H. Niewiadomski. WNT, Warszawa

UWAGI:

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% ogoélnej liczby punktow niezaleznie z ¢wiczen i materiatu
wyktadowego. Sumaryczng liczbg punktow wylicza si¢ po uwzglednieniu elementdéw i wagi. Student, ktory uzyskat 51-
60% sumarycznej liczby punktow otrzymuje ocene 3,0, 61-70% - 3,5, 71-80% - 4,0, 81-90% - 4,5 a 91-100% - 5,0

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbgdna dla 195 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 15ECTS
nauczycieli akademickich: '
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zajec¢ o charakterze praktycznym, takich 0,75
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: ECTS
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla

efektu programu ksztalcenia na kierunku

01 wykazuje znajomos¢ zaawansowanych metod, technik, technologiii | K W02
narzegdzi w zakresie korzystania i ksztaltowania potencjatu przyrody
w celu doskonalenia jakos$ci i bezpieczenstwa zywnosci oraz
zywienia cztowieka

02 ma poglebiong wiedze na temat chemicznych, biologicznych i K W03
fizycznych wtasciwos$ci surowcow, potproduktow i produktow
ro§linnych i zwierzecych

03 ma rozszerzong wiedz¢ na temat metod i technik analizy K W03
chemicznej, fizykochemicznej, biologicznej, fizycznej i
sensorycznej surowcow, potproduktow i produktow
zywno$ciowych

04 potrafi samodzielnie zaplanowac i wykona¢ pomiary wyznaczy¢ K Uo01
warto$ci oraz dokona¢ oceny doktadnosci pomiaréw w odniesieniu
do wielkosci biologicznych, chemicznych i fizycznych zwigzanych
z procesami produkcji zywnosci

05 samodzielnie stosuje metody eksperymentalne, matematyczno- K U03
statystyczne oraz informatyczne do opisu i analizy zjawisk
zachodzacych w procesach technologicznych produkcji zywnosci i
zywienia cztowieka oraz posiada umiejetnosci samodzielnej
interpretacji uzyskanych danych empirycznych i wyciggania
wnioskow

06 rozumie znaczenie spotecznej, zawodowe;j i etycznej K K01
odpowiedzialnosci za produkcje bezpiecznej i stabilnej jakosciowo
zywnosci w odniesieniu do konsumenta i dobrostanu srodowiska
naturalnego




Rok
akademicki | Od 2017/2018 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: | TECH 2 2IIN
Nazwa przedmiotu: Przetworstwo surowcow pochodzenia roslinnego/zwierzgcego ECTS 4

Thumaczenie nazwy na jgz.
angielski:

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Kierownik Katedry

Prowadzacy zajecia:

Wyktady i ¢wiczenia - Pracownicy Zaktadow Technologii Migsa / Owocow i Warzyw /
Thuszezé6w i Koncentratéw Spozywcezych / Zbdz

Jednostka realizujaca:

Katedra Technologii Zywnosci Wydziatu Nauk o Zywnosci

Wydzial, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot Kierunkowy
specjalnosciowy

c)

b) stopien II, rok I . .
niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie Studentéw z wybranymi technologiami stosowanymi
w przetworstwie surowcow pochodzenia roslinnego/zwierzecego

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) Wyklady: liczba godzin 20 h;
b) Cwiczenia: liczba godzin 16 h;

Metody dydaktyczne:

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

Pelny opis przedmiotu:

Wyktady

Tradycyjne i wspdiczesne metody przetworstwa. Maszyny i urzgdzenia stosowane w
przetworstwie surowcoOw roslinnych/zwierzgcych. Zastosowanie substancji dodatkowych
i pomocniczych w przetwdrstwie surowcow

roslinnych/zwierzgcych. Zagospodarowanie odpadéw produkeyjnych.

Cwiczenia

Technologie przetwoérstwa stosowane w przemysle migsnym / owocowo-warzywnym /
thuszczowym i koncentratoéw spozywczych / zbozowym.

Zapoznanie si¢ z przemystowa technologia produkcji w jednym z zakladow przemystu
migsnego / owocowo-warzywnego / tluszczéw 1 koncentratdw spozywczych /
zbozowego.

Ocena wptywu substancji dodatkowych lub pomocniczych stosowanych w przemysle
migsnym / owocowo-warzywnym / tluszczowym i koncentratdéw spozywczych /
zbozowym.

Prezentacja uzyskanych wynikow dotyczacych wplywu stosowanych substancji
dodatkowych lub pomocniczych na jakos¢ produktu

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna technologia zywnosci, kierunkowa technologia zywnosci, analiza zywnos$ci

Zatozenia wstegpne:

Ma podstawowa wiedze dotyczaca stosowanych technologii oraz maszyn i urzadzen w
przemy$le migsnym / owocowo-warzywnym / tluszczowym i koncentratow
spozywczych / zbozowym.

Efekty ksztatcenia:

01 - wykazuje znajomos$¢ zaawansowanych technologii produkeji zywno$ci w przemysle
migsnym / owocowo-warzywnym / tluszczowym i koncentratow spozywczych /
zbozowym i zywienia cztowieka

02 - ma rozszerzong wiedz¢ z zakresu operacji i procesow jednostkowych oraz technik
kontroli parametréw stosowanych w produkcji zywnosci w przemysle miesnym /
owocowo-warzywnym / ttuszczowym i koncentratow spozywczych / zbozowym

03 - zna budowe i zasady funkcjonowania maszyn, urzadzen i aparatow wchodzacych w
sktad linii produkcyjnych produkcji zywno$ci w przemysle migsnym / owocowo-
warzywnym / thuszczowym i koncentratow spozywczych / zbozowym

04 - przeprowadza operacje i procesy jednostkowe, potrafi je dobraé, oceni¢ i
zaproponowa¢ rozwigzania alternatywne, uwzgledniajace doskonalenie jakosci,
bezpieczenstwo zywnosci oraz efektywnos¢ procesu technologicznego

05 - posiada poglebiong umiejetnos$¢ praktycznego wykorzystywania wiedzy w zakresie
przetwarzania, utrwalania, przechowywania i przygotowania do spozycia zywnosci oraz
potrafi powiazac¢ ze sobg i zaprezentowac zdobyte umiejetnosci

06 - rozumie wage zapewniania odpowiednich warunkow pracy w przetwarzaniu i
obrocie zywnoscig oraz przestrzegania zasad higieny pracy, potrafi samo dzielnie oceni¢
i zaplanowa¢ gospodarke odpadowa, wodna i $Sciekowa uwzgledniajac zintegrowane
zarzadzenie srodowiskiem i kryteria zrbwnowazonego rozwoju.




Efekt: 01, 02, 03, 06— egzamin pisemny

Sposdb weryfikacji efektow Efekt: 03, 04, 05, 06 — kolokwium na zajeciach ¢wiczeniowych oraz prezentacja

ksztatcenia: o
wynikow
Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow Kolokwia i prezentacja z zaje¢ ¢wiczeniowych oraz prace egzaminacyjne

ksztatcenia:

Elementy i wagi majace wptyw

, ¢wiczenia i prezentacja 50%; egzamin 50%
na ocen¢ koncowa:

Miejsce realizacji zajgc: Laboratorium, sala wykladowa, zaktad przemystowy

Literatura podstawowa i uzupehiajaca:

Literatura podstawowa:

Praca zbiorowa pod red M. Mitek, K. Leszczynski 2014: Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia
roslinnego. Wyd. SGGW Warszawa

Praca zbiorowa pod red M. Stowinskiego 2014: Wybrane zagadnienia z technologii zywnos$ci pochodzenia zwierzgcego I
podstaw gastronomii Wyd. SGGW Warszawa

Praca zbiorowa (pod red. A. Pisula, E. Pospiech) 2011: Migso - podstawy nauki o migsie i technologii, Wydawnictwo
SGGW Warszawa,

Bailey’s industrial oil and FAT products: Edible oil and FAT products. Y. H. Hui (ed). A. Wiley — Interscience Publication,
2005.

Ambroziak Z., 1988. Piekarstwo i ciastkarstwo, WNT, Warszawa

UWAGI: Do zaliczenia przedmiotu wymagane jest uzyskanie minimum 51% sumarycznej liczby punktéw niezaleznie z
¢wiczen i z egzaminu. Sumaryczng liczbg punktow wylicza si¢ po uwzglednieniu elementow i wagi. Student, ktory uzyskat
sumaryczng liczbe punktéw 51-60% otrzymuje oceng 3,0; 61-70% - 3,5; 71-80% - 4,0; 81-90% - 4,5; 91-100 — 5,0.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbgdna dla 195 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udzialu 1,5
nauczycieli akademickich: ECTS
Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zajec¢ o charakterze praktycznym, takich jak 0,75
zajgcia laboratoryjne, projektowe, itp.: ECTS
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztalcenia na kierunku
01 wykazuje znajomos¢ zaawansowanych technologii produkcji K_W04
zywnosci 1 zywienia cztowieka
02 ma rozszerzong wiedzg z zakresu operacji i proceséw jednostkowych | K _WO06
oraz technik kontroli parametréw stosowanych w produkcji zywnosci
03 zna budowe 1 zasady funkcjonowania maszyn, urzadzen i aparatow K_W08
wchodzgcych w sktad linii produkcyjnych produkcji zywno$ci
04 przeprowadza operacje i procesy jednostkowe, potrafi je dobrac, K_U02

ocenic i zaproponowaé rozwigzania alternatywne, uwzgledniajace
doskonalenie jakosci, bezpieczenstwo zywnosci oraz efektywnosé
procesu technologicznego

05 posiada poglebiong umieje¢tnos¢ praktycznego wykorzystywania K_U06
wiedzy w zakresie przetwarzania, utrwalania, przechowywania i
przygotowania do spozycia zywnosci oraz potrafi powigzac ze soba i
zaprezentowa¢ zdobyte umiejetnosci

06 rozumie wage zapewniania odpowiednich warunkow pracy w K_KO06, K_U08
przetwarzaniu i obrocie zywnoscia oraz przestrzegania zasad higieny
pracy, potrafi samodzielnie oceni¢ i zaplanowa¢ gospodarke
odpadowa, wodna i $ciekowg uwzgledniajac zintegrowane
zarzadzanie Srodowiskiem i kryteria zrdwnowazonego rozwoju




Rok C .
akademicki: 0d 2017/2018 | Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TECH _2 3IIN
Nazwa przedmiotu: Ocena jakosci produktow i logistyka ECTS 6

Thumaczenie nazwy na jgz.
angielski:

Evaluation of the quality of products and logistics

Kierunek studiow:

Technologia Zywnoéci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Kierownik Katedry

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadow: Technologii Migsa / Technologii Owocow i Warzyw / Technologii
Thuszezoé6w i Koncentratéw Spozywcezych / Technologii Zboz

Jednostka realizujaca:

Katedra Technologii Zywnosci

Wydzial, dla ktérego
przedmiot jest realizowany:

Wydziat Nauko Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot kierunkowy specjalno$ciowy | b) stopien II, rok I C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z klasyfikacja i ocena jako$ci produktow
pochodzenia ro$linnego i / zwierzgcego

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 32 h;
b) ¢éwiczenia; liczba godzin 18 h;

Metody dydaktyczne:

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

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow:

Klasyfikacja produktow. Ocena jakosci produktow. Pordéwnanie jakosci wyrobow
tradycyjnych, innowacyjnych, wytwarzanych w Polsce i na $wiecie. Opakowanie i
znakowanie produktow. Logistyka zaopatrzenia i produkcji w przemysle migsnym /
OWOoCOWo-warzywnym, ttuszczow i koncentratow spozywczych / zbozowym.

Tematyka ¢wiczen:

Kryteria podziatu i klasyfikacji produktow wytworzonych w zakladach przetworstwa
migsnego / owocow i warzyw / thuszczow i koncentratow spozywczych / zbdz. Ocena
jakos$ci wyrobow tradycyjnych, innowacyjnych wytworzonych w zaktadach przetworstwa
migsnego / owocow i warzyw / thuszczow i koncentratow spozywczych / zbdz. Ocena
prawidlowo$ci znakowania produktow wytworzonych w zakladach przetworstwa
migsnego / owocow i warzyw / thuszczow i koncentratow spozywczych / zboz. Logistyka
zaopatrzenia i produkcji w przemys$le migsnym / owocowo-warzywnym, thuszczow i
koncentratow spozywczych / zbozowym — zajecia terenowe.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna technologia zywnosci, Kierunkowe technologie zywnos$ci, Analiza Zywnosci

Zatozenia wstegpne:

ma podstawowa wiedz¢ dotyczaca surowcOéw pochodzenia ro§linnego / zwierzecego,
stosowanych technologii oraz maszyn i urzadzen w przemysle migsnym / owocowo-
warzywnym / thuszczowym i koncentratOw spozywczych / zbozowym.

Efekty ksztatcenia:

01 - ma poglebiong wiedz¢ na temat chemicznych, | 05 - posiada poglgbiong
biologicznych i fizycznych wiasciwosci surowcoOw, | umiejetnos¢ praktycznego
potproduktéw i produktdéw  roSlinnych i | wykorzystywania wiedzy w
zwierzecych zakresie przetwarzania, utrwalania,
02 -  wykazuje znajomo$¢ zaawansowanych | przechowywania i przygotowania

technologii  produkcji  zywnosci 1 zywienia | do spozycia zywnosci oraz potrafi
cztowieka powiazac ze sobg i zaprezentowac
03 - ma rozszerzong wiedzg na temat metod i | zdobyte umiejgtnosci

06 - rozumie znaczenie
spotecznej, zawodowej i etycznej
odpowiedzialnosci za produkcje

technik analizy chemicznej, fizykochemicznej,
biologicznej, fizycznej i sensorycznej surowcow,
potproduktow i produktow zywnosciowych

04 - ma rozszerzona wiedz¢ na temat | bezpiecznej i stabilnej jakoSciowo
identyfikowania zagrozen, =zasad kontroli i | zywno$ci w odniesieniu do
zarzadzania jakoscia 1 bezpieczenstwem w | konsumenta i dobrostanu

tafnicuchu zywno$ciowym i zywieniu srodowiska naturalnego

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

Efekt: 01, 02, 03, 04 — egzamin pisemny
Efekt: 01, 02, 03, 04, 05, 06 — kolokwium ¢éwiczeniowe

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztatcenia:

Kolokwia pisemne, prace egzaminacyjne, prezentacja




Elementy i wagi majace

; kolokwia i prezentacje 50%; egzamin 50%
wptyw na ocene koncowa:

Miejsce realizacji zajgc: laboratorium i sala wyktadowa, zajg¢cia terenowe

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1.Praca zbiorowa (pod red. M. Stowinski) 2014: Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia zwierzgcego i
podstaw gastronomii. Wydawnictwo SGGW Warszawa,

2. Praca zbiorowa (pod red. M. Mitek, K. Leszczynski) 2014: Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia
ro$linnego. Wydawnictwo SGGW Warszawa,

3. Praca zbiorowa (pod red. A. Pisula, E. Pospiech) 2011: Migso - podstawy nauki o migsie i technologii, Wydawnictwo
SGGW Warszawa,

4. Praca zbiorowa (red. Gasiorowski H.) 2004: Pszenica- chemia i technologia. PWRIL Poznan

5. Ambroziak Z. 1988: Piekarstwo i ciastkarstwo. WNT Warszawa.

6. Jarczyk A., Ptocharski W. 2010: Technologia produktéw owocowych i warzywnych Tom I i I, WSE-H Skierniewice
7. Chemia zywnosci. Praca zbiorowa pod redakcja Z. E. Sikorskiego WNT, Warszawa 2007

8. Surowce oleiste. H. Niewiadomski. WNT, Warszawa 1984

9. Bailey’s industrial oil and FAT products: Edible oil and FAT products. Y. H. Hui (ed). A. Wiley — Interscience
Publication, 2005.

UWAGI:

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% ogélnej liczby punktow niezaleznie z ¢wiczen i materiatu
wyktadowego. Sumaryczng liczbg punktow wylicza si¢ po uwzglednieniu elementow i wagi. Student, ktéry uzyskat 51-
60% sumarycznej liczby punktow otrzymuje ocene 3,0, 61-70% - 3,5, 71-80% - 4,0, 81-90% - 4,52 91 — 100% - 5,0

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 195 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ 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 zaj¢¢ o charakterze praktycznym, takich 1 ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztalcenia na kierunku

01 ma poglebiong wiedzg na temat chemicznych, biologicznych i K_W03
fizycznych wtasciwosci surowcow, potproduktow i produktow
ro$§linnych i zwierzecych

02 wykazuje znajomo$¢ zaawansowanych technologii produkcji K_Wo04
zywnosci 1 zywienia cztowieka
03 ma rozszerzong wiedz¢ na temat metod i technik analizy K_wWo7

chemicznej, fizykochemicznej, biologicznej, fizycznej i
sensorycznej surowcow, potproduktow i produktow zywnosciowych

04 ma rozszerzong wiedze na temat identyfikowania zagrozen, zasad K_W09
kontroli i zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwem w tancuchu
zywno§ciowym i zywieniu

05 posiada pogtebiong umiejetnos¢ praktycznego wykorzystywania K_U06
wiedzy w zakresie przetwarzania, utrwalania, przechowywania i
przygotowania do spozycia zywnosci oraz potrafi powiazac ze
soba i zaprezentowac zdobyte umiej¢tnosci

06 rozumie znaczenie spotecznej, zawodowej i etycznej K_KO01
odpowiedzialnos$ci za produkcje bezpiecznej i stabilnej jakosciowo
zywno$ci w odniesieniu do konsumenta i dobrostanu srodowiska
naturalnego




Rok o .
T 0Od 2017/2018 | Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TECH _2 4lIN
Nazwa przedmiotu: Projektowanie produktu ECTS 3

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Products designing

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Kierownik Katedry

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadow: Technologii Migsa / Technologii Owocéw i Warzyw / Technologii
Thiszezow i Koncentratéw Spozywcezych / Technologii Zboz

Jednostka realizujaca:

Katedra Technologii Zywnosci

Wydziat, dla ktérego
przedmiot jest realizowany:

Wydziat Nauko Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot kierunkowy specjalno$ciowy | b) stopien I, rok | C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z klasyfikacja i ocena jako$ci produktow
pochodzenia ro$linnego i / zwierzgcego

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) C¢wiczenia; liczba godzin 18 h;

Metody dydaktyczne:

Prezentacja, doswiadczenie, rozwigzywanic problemu, interpretacja  wynikow

doswiadczenia, konsultacje

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka ¢wiczen:

Wspotczesne tendencje w produkeji zywnosci pochodzenia roslinnego / zwierzecego,
zywno$¢ funkcjonalna. Analiza potrzeb 1 preferencji wspodtczesnego konsumenta.
Projektowanie produktéw z surowcow roslinnych / zwierzecych. Opracowanie receptury,
proby technologiczne ocena produktu w przemysle migsnym / owocowo-warzywnym,

thuszczow i koncentratow spozywczych / zbozowym — zajecia terenowe.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna technologia zywnosci, Kierunkowe technologie zywnos$ci, Analiza Zywnosci

Zatozenia wstepne:

ma rozszerzong wiedze dotyczaca wykorzystywanych surowcow, stosowanych technologii,
maszyn i urzadzen oraz dokonywania klasyfikacji i oceny jakosci produktow pochodzenia
ros§linnego i/ zwierzgcego w przemysle migsnym / owocowo-warzywnym / thuszczowym 1i

koncentratow spozywczych / zbozowym.

Efekty ksztalcenia:

01 - ma poglebiong wiedz¢ na temat chemicznych,
biologicznych i fizycznych wilasciwosci surowcow,
potproduktow i produktow roslinnych i zwierzecych
02 — zna zasady technologicznego projektowania linii
produkcyjnych w zaktadach przemystu spozywczego z
uwzglednieniem wplywu na s$rodowisko, wykazuje
znajomos¢ zaawansowanych technologii produkcji
zywnoSci i zywienia cztowieka

03 - ma rozszerzong wiedz¢ na temat metod i technik
analizy chemicznej, fizykochemicznej, biologicznej,
fizycznej 1 sensorycznej surowcow, potproduktow i
produktow zywnosciowych

04 - ma rozszerzong wiedze na temat identyfikowania
zagrozef, zasad kontroli i zarzadzania jako$cia i
bezpieczenstwem w lancuchu zywnosciowym i
zywieniu

05 - posiada poglebiong
umieje¢tnos¢ praktycznego
wykorzystywania wiedzy w
zakresie przetwarzania, utrwalania,
przechowywania i przygotowania
do spozycia zywnoSci oraz potrafi
powiazac ze sobg i zaprezentowad
zdobyte umiejetnosci

06 - rozumie znaczenie
spotecznej, zawodowej i etycznej
odpowiedzialno$ci za produkcje
bezpiecznej i stabilnej jakosciowo
zywno$ci w odniesieniu do
konsumenta i dobrostanu
srodowiska naturalnego

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

Efekt: 01, 02, 03, 04, 05, 06 — zaliczenie projektu

Forma dokumentacji
osiagnietych efektow
ksztatcenia:

Projekt, prezentacja

Elementy i wagi majace
wplyw na ocen¢ koncowa:

prezentacja 50%; projekt 50%

Miejsce realizacji zajeé:

laboratorium i sala wyktadowa, zajecia terenowe

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1.Praca zbiorowa (pod red. M. Stowinski) 2014: Wybrane zagadnienia z technologii Zywnosci pochodzenia zwierzgcego i
podstaw gastronomii. Wydawnictwo SGGW Warszawa,




2. Praca zbiorowa (pod red. M. Mitek, K. Leszczynski) 2014: Wybrane zagadnienia z technologii zywnos$ci pochodzenia
ro$§linnego. Wydawnictwo SGGW Warszawa,

3. Praca zbiorowa (pod red. A. Pisula, E. Pospiech) 2011: Migso - podstawy nauki o migsie i technologii, Wydawnictwo
SGGW Warszawa,

4. Praca zbiorowa (red. Gasiorowski H.) 2004: Pszenica- chemia i technologia. PWRIL Poznan

5. Ambroziak Z. 1988: Piekarstwo i ciastkarstwo. WNT Warszawa.

6. Jarczyk A., Plocharski W. 2010: Technologia produktow owocowych i warzywnych Tom I i I, WSE-H Skierniewice

UWAGI:

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% ogdlnej liczby punktow niezaleznie z prezentacji i
projektu. Sumaryczng liczbe punktéw wylicza si¢ po uwzglednieniu elementdéw i wagi. Student, ktory uzyskat 51-60%
sumarycznej liczby punktéw otrzymuje oceng 3,0, 61-70% - 3,5, 71-80% - 4,0, 81-90% - 4,52 91 — 100% - 5,0

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 50h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:
Laczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu
" s 0,75 ECTS
nauczycieli akademickich:
Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zajg¢ o charakterze praktycznym, takich jak
L . . o 0,75 ECTS
zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztatcenia na kierunku

01 ma poglebiong wiedzg na temat chemicznych, biologicznych i K_W03
fizycznych wlasciwos$ci surowcow, potproduktéw i produktow
ro§linnych i zwierzecych

02 zna zasady technologicznego projektowania linii produkcyjnych w K_W04, K_ W10
zaktadach przemystu spozywczego z uwzglednieniem wptywu na
srodowisko, wykazuje znajomo$¢ zaawansowanych technologii
produkcji zywnosci i zywienia cztowieka

03 ma rozszerzong wiedze na temat metod i technik analizy K_Wo7
chemicznej, fizykochemicznej, biologicznej, fizycznej i
sensorycznej surowcow, potproduktow i produktow zywnosciowych

04 ma rozszerzong wiedz¢ na temat identyfikowania zagrozen, zasad K_W09
kontroli i zarzadzania jakoS$cig 1 bezpieczenstwem w tancuchu
zZywnosciowym i Zywieniu

05 posiada pogtebiong umiejetnos¢ praktycznego wykorzystywania K_U06
wiedzy w zakresie przetwarzania, utrwalania, przechowywania i
przygotowania do spozycia zywnosci oraz potrafi powiazac ze soba
i zaprezentowa¢ zdobyte umiejgtnosci

06 rozumie znaczenie spotecznej, zawodowej i etycznej K_KO01
odpowiedzialnosci za produkcje bezpiecznej i stabilnej jakosciowo
zywnoS$ci w odniesieniu do konsumenta i dobrostanu srodowiska
naturalnego




Rok BIO_2_5IIN
... | Od e Numer o

falkademlckl 2018/2019 Grupa przedmiotow: katalogowy: TIé\ICZI-_|2§6tISIIII\IN

Nazwa przedmiotu: Pracownia magisterska ECTS 10

Thumaczenie nazwy na
jez. angielski:

Diploma laboratory

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Kierownicy specjalizacji Wydzialu Nauk o Zywnosci

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy dydaktyczni Wydziatu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Wydziat Nauk o Zywno$ci: Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i
Oceny Zywnosci, Katedra Chemii, Katedra Inzynierii Zywnosci i
Organizacji Produkcji, Katedra Technologii Zywnosci

Wydziat, dla ktérego
przedmiot jest
realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

b) stopien II, rok I )

a) przedmiot kierunkowy niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

jez. wyktadowy:

semestr letni .
polski

Zalozenia i cele

Celem przedmiotu jest planowanie i wykonanie badan w ramach

przedmiotu: realizowanej przez studenta pracy magisterskiej,

::_ormy dyda_lkchzne, Godziny konsultacji 66 h

iczba godzin:

Metody dydaktyczne: Dos$wiadczenie/eksperyment, konsultacje, dyskusja
Sformulowanie problemu badawczego, omowienie celu i zakresu oraz
metodyki badan w §wietle danych literaturowych, ocena i dobdr nowych
metod analitycznych i technologicznych przydatnych w realizowanej
pracy magisterskiej, opracowanie planu eksperymentu i szczegdétowego
harmonogramu jego realizacji, wytyczne do organizacji stanowiska

Pelny opis przedmiotu: badawczego; praktyczne opanowanie ustalonych metod analitycznych i

technologicznych, oszacowanie btedow 1 doktadnosci wykonywanych
oznaczen 1 pomiaréw. Realizacja problemu badawczego w oparciu o
badania wstgpne, organizacja stanowiska badawczego/narzedzi
badawczych, praktyczne wykonanie eksperymentu obejmujacego prace
technologiczne lub analityczne, biezaca analiza uzyskiwanych wynikow
badan.

Wymagania formalne
(przedmioty
wprowadzajace):

Przedmioty specjalizacyjne

Zatozenia wstepne:

Podstawy analizy i technologii Zywnosci

Efekty ksztalcenia:

01 — potrafi zdefiniowa¢ problem badawczy z zakresu biotechnologii lub
oceny jakosci zywnosci 1 jego poszczegolne elementy praktyczne, w
dostosowaniu do potrzeb merytorycznych; potrafi samodzielnie
zaplanowac¢ zakres pracy oraz przeprowadzi¢ badania wstepne 1 wlasciwe
objete zakresem jego pracy magisterskiej z wykorzystaniem metod
analitycznych, symulacyjnych i eksperymentalnych do rozwigzania
zaplanowanego zadania;

02 — ma $wiadomos¢ cigglego uczenia si¢ 1 podnoszenia swoich
umieje¢tnosci zawodowych, jest zaangazowany w przygotowanie warsztatu
badawczego i realizacje badan




efekt 01 — ocena umiejetnosci zaplanowania i wykonania
eksperymentu/badan oraz opanowania metod analitycznych;
efekt 02 — ocena wynikajaca z obserwacji w trakcie zajec

Sposoéb weryfikacji
efektow ksztatcenia:

Forma dokumentacji
osiggnietych efektow
ksztatcenia:

Pisemna opinia promotora uwzgledniajaca niezaleznie oba efekty
ksztatcenia, przekazywana kierownikowi przedmiotu

Sumaryczna ocena koncowa wynikajaca z realizacji obu efektow
ksztalcenia po stwierdzeniu ich zaliczenia (5-6 pkt. dst; 6,5-7 pkt. dst+;
7,5-8 pkt. db; 8,5-9 pkt. db+; 9,5-10 pkt. bdb):

Elementy i wagi majgce | Efekt 01 — ocena umiejetnosci zaplanowania i wykonania

wplyw na ocene eksperymentu/badan oraz opanowania metod analitycznych: 0-6 pkt. (min.
koncowa: niezbe¢dne do zaliczenia 3 pkt.) z uzasadnieniem

Efekt 02 — zaangazowanie studenta w przygotowanie warsztatu
badawczego i realizacj¢ badan: 0-4 pkt. (minimum niezbedne do
zaliczenia 2 pkt.) z uzasadnieniem

Pomieszczenia Wydziatu Nauk o Zywnosci lub inne zaakceptowane przez

Miejsce realizacji zajgc: promotora pracy

Literatura podstawowa i uzupeltniajaca: literatura krajowa i zagraniczna zwigzana z tematyka pracy
magisterskiej, dostepne czasopisma naukowe i branzowe, normy, akty prawne krajowe i UE, zrodta
internetowe

UWAGI: Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest wykonanie eksperymentu do pracy magisterskiej

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej)
niezbg¢dna dla osiggnigcia zaktadanych efektéw ksztalcenia - na tej podstawie nalezy 250 h
wypehic¢ pole ECTS:

Laczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje na zajgciach wymagajacych

bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich: 2,75 ECTS
Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze
S . . : . 15 ECTS
praktycznym, takich jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:
Nr Odniesienie do efektow dla
/symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: programu ksztatcenia na
efektu Kierunku

potrafi zdefiniowa¢ problem badawczy z zakresu
biotechnologii lub oceny jakosci zywnosci i jego
poszczegbdlne elementy praktyczne, w dostosowaniu
do potrzeb merytorycznych; potrafi samodzielnie

01 zaplanowac¢ zakres pracy oraz przeprowadzi¢ badania
wstepne 1 wlasciwe objete zakresem jego pracy
magisterskiej z wykorzystaniem metod analitycznych,
symulacyjnych i eksperymentalnych do rozwigzania
zaplanowanego zadania

KW_03, KW_02, KW_05,
KW_07,
KU_01, KU_02, KU_03

ma $wiadomos¢ cigglego uczenia si¢ i podnoszenia
swoich umiejetnosci zawodowych, jest zaangazowany
W przygotowanie warsztatu badawczego i realizacje
badan

02 KK_03




Rok Od o Numer B0 2 Gl
akademicki: |2018/2019 | OTuPa przedmiotow: katalogowy: TIEI\éZgzzjé”N
Nazwa przedmiotu: Seminarium magisterskie ECTS 4

Thimaczenie nazwy na jez.
angielski:

Diploma seminar

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Kierownicy specjalizacji Wydziatu Nauk o Zywnosci

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy dydaktyczni Wydzialu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Wydziat Nauk o Zywnosci: Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Oceny
Zywnosci, Katedra Chemii, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji
Produkcji, Katedra Technologii Zywnosci

Wydziat, dla ktoérego
przedmiot jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot kierunkowy

. L . b) stopien I, rok |
specjalno$ciowy

C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

jez. wyktadowy:

semestr letni .
polski

Zalozenia i cele
przedmiotu:

Celem przedmiotu jest poglebienie i uzupetnienie wiedzy w zakresie wybrane;j
specjalizacji w oparciu o aktualng literatur¢ naukowa i fachowa, przy
aktywnym udziale studentow, a takze umieje¢tnosé przedstawiania prezentacji
naukowych i dyskusji na poziomie akademickim

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 0;
b) ¢wiczenia: liczba godzin 21;

Referaty studentow, analiza 1 interpretacja tekstow zrodlowych,

Metody dydaktyczne: rozwigzywanie problemu, dyskusja
Tematyka ¢wiczen: zapoznanie studentow z zakresem | wymaganiami
Seminarium oraz Pracowni magisterskiej. Zapoznanie studentow z zasadami i
. . wymogami formalnymi pisania prac magisterskich oraz wybranymi pracami
Pelny opis przedmiotu: ymogami formalnymi pisania prac magisterskich oraz wybranymi praca

realizowanymi na specjalizacji. Przygotowanie konspektow prac
magisterskich i referowanie przegladu literatury. Dyskusja opracowanej
metodyki pracy i jej zakresu.

Wymagania formalne
(przedmioty
wprowadzajace):

Przedmioty kierunkowe realizowane podczas 1 semestru studiow

Zatozenia wstepne:

Student powinien mie¢ wiedzg z zakresu przedmiotéw podstawowych 1
kierunkowych realizowanych na I stopniu studiow

Efekty ksztalcenia:

01 — ma umiejetno$¢ korzystania z
polskiej i obcojezycznej literatury
naukowej i fachowej w zakresie
biotechnologii lub oceny jakosci
zywnosci, a takze umiejetnos¢
opracowania i wygtaszania referatow

02 — ma umiejetnos¢ udziatu w
dyskusji

Sposdb weryfikacji
efektow ksztalcenia:

Kazdy student przygotowuje i przedstawia 3 prezentacje, a ich szczegdtowy
zakres tematyczny i1 form¢ okresla prowadzacy zajecia:

efekt 01 — ocena wystapien i prezentacji w trakcie zaje¢ (kazda prezentacja
oceniana w skali 0-4 pkt),

efekt 02 — ocena aktywnosci studenta i udziatu w dyskusji podczas
seminaridéw (maksymalna sumaryczna liczba punktéw do uzyskania 6 pkt)

Forma dokumentacji

Prezentacje multimedialne uczestnikoéw seminarium utrwalone w formie




osiggnigtych efektow elektronicznej, punkty uzyskane za przygotowane i wygloszone prezentacje
ksztalcenia: oraz za udziat w dyskusji

Sumaryczna liczba punktéw uzyskanych na zajg¢ciach stanowi podstawe do
wystawienia oceny z przedmiotu: 9,5-10,5 dostateczny, 11-12,5 dostateczny
plus; 13-14 dobry, 14,5- 16 dobry plus, 16,5-18 bardzo dobry

Minimalna liczba punktow niezbedna do uznania efektow ksztalcenia wynosi
6,5 pkt za prezentacje oraz 3 pkt za aktywnos¢.

Elementy i wagi majace
wpltyw na ocen¢ koncows:

Miejsce realizacji zajeé: sala seminaryjna

Literatura podstawowa i uzupeiniajaca:
Czasopisma naukowe i branzowe krajowe i zagraniczne, materiaty kongresowe, materiaty firm, podrgczniki
(monografie) akademickie, prace magisterskie z lat poprzednich, Polskie Normy

UWAGI: Brak

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej)

niezbg¢dna dla osiagnigcia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy 50 h
wypehic¢ pole ECTS:
Laczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje na zajgciach wymagajacych

. . . i o 1ECTS
bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktéra student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze

S . ) : : 1ECTS
praktycznym, takich jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu:
Nr Odniesienie do efektow dla

/symbol | Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: programu ksztalcenia na

efektu kierunku

ma umiejetnos¢ korzystania z polskiej 1 obcojezyczne;j K W04 K W05 K W07

literatury naukowej i fachowej w zakresie wspotczesnej KW 08’ K_Wll, K_W17,

01 technologii zywnosci ze szczegdlnym uwzglednieniem K VV18, K UO5 1K 06 '
wybranej przez siebie specjalizacji, a takze umiejetnosé K U07 ’K Uo9 ’K K03 ,K K04

opracowania 1 wygtaszania referatow — == T =

02 ma umiejetnos¢ udziatu w dyskusji KU 06, K_U07, K_K04, K_K05




Rok Numer BIO_2_7IIN
RN Od 2018/2019 | Grupa przedmiotow: Katalodowy: INZ 2 8IIN

: gowy: TECH_2 7IIN
Nazwa przedmiotu: Jezyk angielski ECTS 2

Thumaczenie nazwy na jgz.
angielski:

English as a foreign language

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

mgr Elzbieta Smol

Prowadzacy zajecia:

lektorzy SPNJO SGGW

Jednostka realizujaca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych SGGW

Wydzial, dla ktérego
przedmiot jest realizowany:

Wydzial Nauk Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogdlnouczelniany | b) stopien II, rok I C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: angielski

Zalozenia i cele
przedmiotu:

Opanowanie jezyka obcego specjalistycznego na poziomie B2+ Europejskiego Systemu
Opisu Ksztalcenia Jezykowego, efektywne postugiwanie si¢ jezykiem obcym w obszarze
kierunku technologia zywnosci i1 Zywienie cztowieka w zakresie czterech sprawnosci
(stuchanie, mowienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowe;.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 0
b) ¢wiczenia: liczba godzin 14

Metody dydaktyczne:

¢wiczenia jezykowe wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie
problemu, studium przypadku, prezentacja

Petny opis przedmiotu:

Stownictwo z zakresu jezyka specjalistycznego dla kierunku technologia zywnosci i
zywienie cztowieka. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk, procesow, procedur,
prowadzenie korespondencji, wywiadu, dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i
wyglaszanie prezentacji. Leksyka: rozwijanie i prawidlowe uzycie specjalistycznego zasobu
jezykowego. Cwiczenie komunikacji ustnej i pisemnej.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Egzamin koncowy z jezyka obcego na poziomie B2 lub wyzszym.

Zatozenia wstepne:

Znajomo$¢ przedmiotowego jezyka obcego ogdlnego na poziomie B2 lub wyzszym
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego

Efekty ksztatcenia:

Semestr letni

06 — rozumie sens specjalistycznych
wypowiedzi obcojezycznych na poziomie
B2+ zwigzanych z kierunkiem studiow

07 — potrafi wygtlosi¢ prezentacje¢ na temat
specjalistyczny zwiagzany z kierunkiem
studidéw na poziomie B2+

08 — rozumie sens opracowan, artykutow,
dokumentow i korespondencji zwigzanych
z kierunkiem studiow na poziomie B2+
09 — potrafi sporzadzi¢ tekst pisemny na
temat zwigzany z kierunkiem studiéw na
poziomie B2+

10 — zna stownictwo i struktury potrzebne
do osiagnigcia powyzszych efektow

Semestr zimowy

01 — rozumie ustne wypowiedzi obcojezyczne
na wybrane tematy zawodowe

02 — potrafi wypowiadaé si¢ na wybrane
tematy zawodowe

03 — rozumie sens artykutlow i korespondencji
na wybrane tematy zawodowe

04 — potrafi sporzadzi¢ tekst dotyczacy
wybranych tematow zawodowych

05 — zna stownictwo i struktury potrzebne

do osiggnigcia powyzszych efektow

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

ocena biezaca pracy studenta na zajeciach, test semestralny lub ustna prezentacja semestralna
ocena biezaca pracy studenta na zaj¢ciach, test koncowy lub ustna prezentacja koncowa

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia:

kopia zarysu prezentacji lub testu

Elementy i wagi majace
wplyw na oceng koncows:

ocena biezaca pracy na zajeciach 30%, test/prezentacja semestralna lub koncowa 70%

Miejsce realizacji zajgc:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa:

Materiaty autorskie przygotowane przez prowadzacych zajgcia
Wybrane artykuly i materiaty z prasy i mediow ogoélnych i specjalistycznych

Literatura uzupelniajaca:




Life Advanced

The Business Advanced
Longman English Dictionary of Contemporary English for Advanced Learner

UWAGI: Brak

Wskazniki iloéciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

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

osiagniecia zaktadanych efektow ksztatcenia

110 h

Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu

nauczycieli akademickich:

0,5 ECTS

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zajec o charakterze praktycznym 0,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztalcenia na kierunku
01 rozumie ustne wypowiedzi obcojezyczne na wybrane tematy K_W17
zawodowe
02 potrafi wypowiadac¢ si¢ na wybrane tematy zawodowe K_W17, K_U09
03 rozumie sens artykulow 1 korespondencji na wybrane tematy | K_W17
zawodowe
04 potrafi sporzadzi¢ tekst dotyczacy wybranych tematéw zawodowych | K_W17
05 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiagnig¢cia powyzszych K_W17
efektow
06 rozumie sens specjalistycznych wypowiedzi obcojezycznych na K_W17
poziomie B2+ zwigzanych z kierunkiem studiow
07 potrafi wyglosi¢ prezentacj¢ na temat specjalistyczny zwigzany z K_W17, K_U09
kierunkiem studiéw na poziomie B2+
08 rozumie sens opracowan, artykutow, dokumentoéw i korespondencji | K_W17
zwigzanych z kierunkiem studiow na poziomie B2+
09 potrafi sporzadzi¢ tekst pisemny na temat zwigzany z kierunkiem K_W17
studibw na poziomie B2+
10 zna stownictwo 1 struktury potrzebne do osiagni¢cia powyzszych K_W17
efektow




Rok Numer 20) 2 Al
L Grupa przedmiotow: . INZ 2 8IIN

akademicki: katalogowy: TECH_2 7IIN

Nazwa przedmiotu: jezyk francuski ECTS 4

Thumaczenie nazwy na jgz.
angielski:

French as a foreign language

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

mgr Ewa Sikorska

Prowadzacy zajecia:

lektorzy SPNJO SGGW

Jednostka realizujaca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Wydzial, dla ktoérego
przedmiot jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogélnouczelniany | b) stopien 11, rok II c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: francuski

Zatozenia i cele
przedmiotu:

Opanowanie jezyka obcego specjalistycznego na poziomie B2+ Europejskiego Systemu
Opisu Ksztalcenia Jezykowego, efektywne postugiwanie si¢ jezykiem obcym w obszarze
kierunku technologia zywnosci i Zywienie cztowieka w zakresie czterech sprawnosci
(stuchanie, mowienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowe;.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 0
b) ¢wiczenia: liczba godzin 2 semestry x 30 godzin

Metody dydaktyczne:

¢wiczenia jezykowe wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie
problemu, studium przypadku, prezentacja

Petny opis przedmiotu:

Stownictwo z zakresu jezyka specjalistycznego dla kierunku technologia zywnosci i
zywienie cztowieka. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk, procesow, procedur,
prowadzenie korespondencji, wywiadu, dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i
wyglaszanie prezentacji. Leksyka: rozwijanie i prawidlowe uzycie specjalistycznego zasobu
jezykowego. Cwiczenie komunikacji ustnej i pisemnej.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Egzamin koncowy z jezyka obcego na poziomie B2 lub wyzszym.

Zatozenia wstepne:

Znajomo$¢ przedmiotowego jezyka obcego ogdlnego na poziomie B2 lub wyzszym
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego

Efekty ksztatcenia:

Semestr letni

06 — rozumie sens specjalistycznych
wypowiedzi obcojezycznych na poziomie
B2+ zwigzanych z kierunkiem studiow

07 — potrafi wygtlosi¢ prezentacj¢ na temat
specjalistyczny zwiazany z kierunkiem
studidow na poziomie B2+

08 — rozumie sens opracowan, artykutow,
dokumentow i korespondencji zwiazanych
z kierunkiem studiow na poziomie B2+
09 — potrafi sporzadzi¢ tekst pisemny na
temat zwigzany z kierunkiem studiéw na
poziomie B2+

10 — zna stownictwo i struktury potrzebne
do osiggnigcia powyzszych efektow

Semestr zimowy

01 — rozumie ustne wypowiedzi obcojezyczne
na wybrane tematy zawodowe

02 — potrafi wypowiada¢ si¢ na wybrane
tematy zawodowe

03 — rozumie sens artykulow i korespondencji
na wybrane tematy zawodowe

04 — potrafi sporzadzi¢ tekst dotyczacy
wybranych tematow zawodowych

05 — zna stownictwo i struktury potrzebne

do osiggnigcia powyzszych efektow

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

ocena biezgca pracy studenta na zajeciach, test semestralny lub ustna prezentacja semestralna
- ocena biezaca pracy studenta na zajg¢ciach, test koncowy lub ustna prezentacja koncowa

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia:

kopia zarysu prezentacji lub testu

Elementy i wagi majace
wplyw na ocen¢ koncowa:

ocena biezaca pracy na zajeciach 30%, test/prezentacja semestralna lub koncowa 70%

Miejsce realizacji zajgc:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa:

Materiaty autorskie przygotowane przez prowadzacych zajgcia
Wybrane artykuly i materiaty z prasy i medidw ogolnych i specjalistycznych




Literatura uzupelniajaca:
Vocabulaire progressif du frangais avancé
Dictionnaire Larousse

UWAGI:

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla
N p ) 110 h
osiagniecia zaktadanych efektow ksztatcenia
Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego
; - o 0,5 ECTS
udziatu nauczycieli akademickich:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym 0,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

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

01 rozumie ustne wypowiedzi obcojezyczne na wybrane tematy K_W17
zawodowe

02 potrafi wypowiadac¢ si¢ na wybrane tematy zawodowe K_W17, K_U09

03 rozumie sens artykutow 1 korespondencji na wybrane tematy | K_W17
zawodowe

04 potrafi sporzadzi¢ tekst dotyczacy wybranych tematow K_W17
zawodowych

05 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiaggnig¢cia powyzszych K_W17
efektow

06 rozumie sens specjalistycznych wypowiedzi obcoj¢zycznych na K_W17
poziomie B2+ zwigzanych z kierunkiem studiow

07 potrafi wyglosié prezentacj¢ na temat specjalistyczny zwigzany z K_W17, K_U09
kierunkiem studiéw na poziomie B2+

08 rozumie sens opracowan, artykutow, dokumentéow i korespondencji | K_W17
zwigzanych z kierunkiem studidow na poziomie B2+

09 potrafi sporzadzi¢ tekst pisemny na temat zwigzany z kierunkiem K_W17
studidow na poziomie B2+

10 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiagnig¢cia powyzszych K_W17
efektow




Rok Numer BIO_2_7IIN
L Grupa przedmiotow: . INZ 2 8IIN

akademicki: katalogowy: TECH_2 71IN

Nazwa przedmiotu: jezyk niemiecki ECTS 4

Thumaczenie nazwy na jgz.
angielski:

German as a foreign language

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

mgr Halina Klimowicz-Kowalska

Prowadzacy zajecia:

lektorzy SPNJO SGGW

Jednostka realizujaca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Wydzial, dla ktérego
przedmiot jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogélnouczelniany

b) stopien II, rok 1l

c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy

jez. wyktadowy: niemiecki

Zatozenia i cele
przedmiotu:

Opanowanie jezyka obcego specjalistycznego na poziomie B2+ Europejskiego Systemu
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, efektywne postugiwanie si¢ jezykiem obcym w obszarze
kierunku technologia zywnosci i Zywienie cztowieka w zakresie czterech sprawnosci
(stuchanie, mowienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowe;.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyklady: liczba godzin 0

b) ¢wiczenia: liczba godzin 2 semestry x 30 godzin

Metody dydaktyczne:

¢wiczenia jezykowe wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie

problemu, studium przypadku, prezentacja

Pelny opis przedmiotu:

Stownictwo z zakresu jezyka specjalistycznego dla kierunku technologia zywnosci i
zywienie cztowieka. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk, proceséw, procedur,
prowadzenie korespondencji, wywiadu, dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i
wygtaszanie prezentacji. Leksyka: rozwijanie i prawidtowe uzycie specjalistycznego zasobu
jezykowego. Cwiczenie komunikacji ustnej i pisemnej.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Egzamin koncowy z jezyka obcego na poziomie B2 lub wyzszym.

Zatozenia wstepne:

Znajomo$¢ przedmiotowego jezyka obcego ogdlnego na poziomie B2 lub wyzszym
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Efekty ksztatcenia:

Semestr zimowy

01 — rozumie ustne wypowiedzi obcojezyczne
na wybrane tematy zawodowe

02 — potrafi wypowiadaé si¢ na wybrane
tematy zawodowe

03 — rozumie sens artykulow i korespondencji
na wybrane tematy zawodowe

04 — potrafi sporzadzi¢ tekst dotyczacy
wybranych tematow zawodowych

05 — zna stownictwo i struktury potrzebne

do osiggnigcia powyzszych efektow

Semestr letni

06 — rozumie sens specjalistycznych
wypowiedzi obcojezycznych na poziomie
B2+ zwigzanych z kierunkiem studiow

07 — potrafi wygtlosi¢ prezentacj¢ na temat
specjalistyczny zwigzany z kierunkiem
studidow na poziomie B2+

08 — rozumie sens opracowan, artykutow,
dokumentow i korespondencji zwigzanych
z kierunkiem studiow na poziomie B2+
09 — potrafi sporzadzi¢ tekst pisemny na
temat zwigzany z kierunkiem studiéw na
poziomie B2+

10 — zna stownictwo i struktury potrzebne
do osiggnigcia powyzszych efektow

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

ocena biezgca pracy studenta na zajeciach, test semestralny lub ustna prezentacja semestralna
ocena biezaca pracy studenta na zajeciach, test koncowy lub ustna prezentacja koncowa

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia:

kopia zarysu prezentacji lub testu

Elementy i wagi majace
wplyw na ocen¢ koncowa:

ocena biezaca pracy na zajeciach 30%, test/prezentacja semestralna lub koncowa 70%

Miejsce realizacji zajgc:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa:

Materialy autorskie przygotowane przez prowadzacych zajgcia
Wybrane artykuty i materialy z prasy i mediow ogolnych i specjalistycznych




Literatura uzupelniajaca:

Studio D B2

Wahrig, GroBworterbuch Deutsch als Fremdsprache

UWAGI: Brak

Wskazniki iloéciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla
N ; ) 110 h
osiagniecia zaktadanych efektow ksztatcenia
Laczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego
; - o 0,5 ECTS
udziatu nauczycieli akademickich:
Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zajec¢ o charakterze praktycznym 0,5ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztalcenia na kierunku
01 rozumie ustne wypowiedzi obcojezyczne na wybrane tematy K_W17
zawodowe
02 potrafi wypowiadac¢ si¢ na wybrane tematy zawodowe K_W17, K_U09
03 rozumie sens artykutdow i korespondencji na wybrane tematy | K_W17
zawodowe
04 potrafi sporzadzi¢ tekst dotyczacy wybranych tematow zawodowych | K W17
05 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiaggnig¢cia powyzszych K_W17
efektow
06 rozumie sens specjalistycznych wypowiedzi obcojezycznych na K_W17
poziomie B2+ zwigzanych z kierunkiem studiow
07 potrafi wyglosi¢ prezentacj¢ na temat specjalistyczny zwigzany z K_W17, K_U09
kierunkiem studiéw na poziomie B2+
08 rozumie sens opracowan, artykutow, dokumentoéw i korespondencji | K_W17
zwigzanych z kierunkiem studidow na poziomie B2+
09 potrafi sporzadzi¢ tekst pisemny na temat zwigzany z kierunkiem K_W17
studidow na poziomie B2+
10 zna stownictwo 1 struktury potrzebne do osiagniecia powyzszych K_W17
efektow




Rok Numer BIO_2_7IIN
L Grupa przedmiotow: . INZ 2 8IIN

akademicki: katalogowy: TECH_2 71IN

Nazwa przedmiotu: jezyk rosyjski ECTS 4

Thumaczenie nazwy na jgz.
angielski:

Russian as a foreign language

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

mgr Grazyna Solecka-Wojty$

Prowadzacy zajecia:

lektorzy SPNJO SGGW

Jednostka realizujaca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych SGGW

Wydzial, dla ktérego
przedmiot jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogélnouczelniany | b) stopien 11, rok II c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: rosyjski

Zatozenia i cele
przedmiotu:

Opanowanie jezyka obcego specjalistycznego na poziomie B2+ Europejskiego Systemu
Opisu Ksztalcenia Jezykowego, efektywne postugiwanie si¢ jezykiem obcym w obszarze
kierunku technologia zywnosci i Zywienie cztowieka w zakresie czterech sprawnosci
(stuchanie, mowienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowe;.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktady: liczba godzin: 0
b) ¢wiczenia: liczba godzin: 2 semestry x 30 godzin

Metody dydaktyczne:

¢wiczenia jezykowe wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie
problemu, studium przypadku, prezentacja

Petny opis przedmiotu:

Stownictwo z zakresu jezyka specjalistycznego dla kierunku technologia zywnosci i
zywienie cztowieka. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk, procesow, procedur,
prowadzenie korespondencji, wywiadu, dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i
wygtaszanie prezentacji. Leksyka: rozwijanie i prawidtowe uzycie specjalistycznego zasobu
jezykowego. Cwiczenie komunikacji ustnej i pisemnej.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Egzamin koncowy z jezyka obcego na poziomie B2 lub wyzszym.

Zatozenia wstegpne:

Znajomo$¢ przedmiotowego jezyka obcego ogdlnego na poziomie B2 lub wyzszym
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego

Efekty ksztatcenia:

Semestr letni

06 — rozumie sens specjalistycznych
wypowiedzi obcojezycznych na poziomie
B2+ zwigzanych z kierunkiem studiow

07 — potrafi wygtlosi¢ prezentacje¢ na temat
specjalistyczny zwigzany z kierunkiem
studidw na poziomie B2+

08 — rozumie sens opracowan, artykutow,
dokumentow i korespondencji zwigzanych
z kierunkiem studiéw na poziomie B2+
09 — potrafi sporzadzi¢ tekst pisemny na
temat zwiazany z kierunkiem studiow na
poziomie B2+

10 — zna stownictwo i struktury potrzebne
do osiagnigcia powyzszych efektow

Semestr zimowy

01 — rozumie ustne wypowiedzi obcojezyczne
na wybrane tematy zawodowe

02 — potrafi wypowiada¢ si¢ na wybrane
tematy zawodowe

03 — rozumie sens artykutow i korespondencji
na wybrane tematy zawodowe

04 — potrafi sporzadzié¢ tekst dotyczacy
wybranych tematow zawodowych

05 — zna stownictwo i struktury potrzebne

do osiaggnigcia powyzszych efektow

Sposdob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

ocena biezgca pracy studenta na zajeciach, ustna prezentacja semestralna
ocena biezgca pracy studenta na zajeciach, ustna prezentacja koncowa

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia:

kopia zarysu prezentacji

Elementy i wagi majace
wplyw na ocen¢ koncowa:

ocena biezaca pracy na zajgciach 30%, prezentacja semestralna lub koncowa 70%

Miejsce realizacji zajgc:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa:

Pycckuii si3p1k cerogns, A. Gotubiewa, N. Kowalska
IocoGwe 10 pyccKOMY SI3BIKY IS JEIOBBIX Jroaei, M. Bazyluk, T. Polowczyk
Wybrane artykuty i materiaty z prasy i medidw og6lnych i specjalistycznych




Literatura uzupelniajaca:

Pycckuii si3pik — kompedium tematyczno-leksykalne
Gramatyka jezyka rosyjskiego z ¢wiczeniami PWN
Wielki stownik rosyjsko-polski PWN

UWAGI: Brak

Wskazniki iloéciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla
N ) ) 110 h
osiagniecia zaktadanych efektow ksztatcenia
Laczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego
; - S 0,5 ECTS
udziatu nauczycieli akademickich:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaj¢é o charakterze praktycznym 0,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztalcenia na kierunku
01 rozumie ustne wypowiedzi obcojezyczne na wybrane tematy K_W17
zawodowe
02 potrafi wypowiadac si¢ na wybrane tematy zawodowe K W17, K _U09
03 rozumie sens artykutow 1 korespondencji na wybrane tematy | K_W17
zawodowe
04 potrafi sporzadzi¢ tekst dotyczacy wybranych tematow zawodowych | K W17
05 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiaggnig¢cia powyzszych K_W17
efektow
06 rozumie sens specjalistycznych wypowiedzi obcojezycznych na K_W17
poziomie B2+ zwigzanych z kierunkiem studiow
07 potrafi wyglosi¢ prezentacj¢ na temat specjalistyczny zwigzany z K_W17, K_U09
kierunkiem studiéw na poziomie B2+
08 rozumie sens opracowan, artykutow, dokumentoéw i korespondencji | K_W17
zwigzanych z kierunkiem studidow na poziomie B2+
09 potrafi sporzadzi¢ tekst pisemny na temat zwigzany z kierunkiem K_W17
studidw na poziomie B2+
10 zna stownictwo 1 struktury potrzebne do osiagni¢cia powyzszych K_W17
efektow




Rok BIO_3_1IIN
akademick od 2017/2018 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: INZ 3 11IN
i: TECH_3_1IIN
Nazwa przedmiotu: Statystyka stosowana ECTS 2

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Applied statistics

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

dr Leszek Sieczko

Prowadzacy zajecia:

Dr hab. Dariusz Gozdowski, dr Leszek Sieczko

Jednostka realizujaca:

Wydziat Rolnictwa i Biologii. Katedra Do$wiadczalnictwa i Bioinformatyki

Wydziat, dla ktérego przedmiot

. . ) Wydziat Nauk o Zywnosci

jest realizowany:

Status przedmiotu: a) przedmiot podstawowy | b) stopien II, rok II C) niestacjonarne
Cykl dydaktyczny: semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem wyktadu jest zapoznanie stuchaczy z podstawowymi metodami planowania
technologicznych do§wiadczen czynnikowych wraz z ilustracja przydatnych metod
analizy w ten sposob uzyskiwanych danych statystycznych. Celem zajeé
laboratoryjnych jest doskonalenie samodzielnego i swobodnego wykorzystania
wybranych programéw komputerowych do opracowywania wynikow badan i
prezentacji graficznej jej wynikow.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 9;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 9;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, dyskusja, formutowanie i rozwigzywanie problemu

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow:

Powtodrzenie i uzupetnienie podstawowych wiadomosci z zakresu typow rozktadow,
zmiennych, testowania hipotez statystycznych, analizy korelacji, badania niezaleznosci
cech ilosciowych 1 jako$ciowych. Technologiczne doswiadczenia czynnikowe w
uktadzie catkowicie losowym (metoda analizy wariancji). Pojecie wspotdziatania dwoch
czynnikow oraz interpretacja interakcji. Wielokrotne poréwnania §rednich obiektowych
— grupy jednorodne. Analiza regresji liniowej w badaniach zalezno$ci przyczyna —
skutek. Analiza skupien jako metoda grupowania obiektow opisywanych przez wiele
cech. Analiza czynnikowa jako metoda grupowania cech dla populacji wielocechowych.
Tematyka ¢wiczen:

Powtodrzenie i uzupetnienie podstawowych wiadomosci z zakresu estymacji
podstawowych parametréw proby, testowania hipotez statystycznych, badania
zaleznos$ci cech iloSciowych. Analiza korelacji i analiza regresji liniowej.
Technologiczne do§wiadczenia czynnikowe w uktadzie catkowicie losowym.
Planowanie do$wiadczen oraz analiza wynikow (metoda analizy wariancji). Grupy
jednorodne obiektow. Analiza skupien jako metoda grupowania obiektow opisywanych
przez wiele cech. Analiza czynnikowa jako metoda grupowania cech dla populacji
wielocechowych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Podstawy matematyki wyzszej; statystyki matematycznej; technologia informacyjna
oraz wiedza zawodowa z zakresu technologii zywno$ci

Zalozenia wstepne:

Umiejetnos¢ obstugi komputera oraz podstaw techniki korzystania z
programow/pakietow komputerowych. Znajomos¢ pojec i termindw matematycznych
oraz statystycznych wynikajacych z realizacji programu przedmiotu matematyka w
szkotach $rednich oraz na studiach pierwszego stopnia

Efekty ksztalcenia:

01 - Posiada znajomos¢

zaawansowanych metod 02 - Zna teoretyczne podstawy metod
statystycznych niezbedng do statystycznych stosowanych w analizie danych
wykonywania analiz statystycznych eksperymentalnych i potrafi wybra¢ metode
na podstawie danych wlasciwg do analizy do$wiadczen z zakresu

doswiadczalnych oraz do wyciggania | technologii zywnoSci.
whnioskow z nich wynikajacych

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

Efekty: 01 — pisemny sprawdzian na zaj¢ciach ¢wiczeniowych;
02 — test egzaminacyjny z tresci realizowanego wyktadu.

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztatcenia:

1. Pisemne prace zaliczeniowe z ¢wiczen,
2. Arkusz egzaminacyjny z oceng w formie elektroniczne;j




Do weryfikacji efektow ksztalcenia nalezy:

1. pisemny sprawdzian na zajeciach ¢wiczeniowych (waga 50%) - zaliczenie wymaga
uzyskania 50% punktow

2. test egzaminacyjny z tresci realizowanego wyktadu (waga 50%) - zaliczenie testu
wymaga uzyskania 45% punktow

Elementy i wagi majace wpltyw
na oceng koncowa:

Migjsce realizacji zaj¢é: Sala wyktadowa; laboratorium komputerowe

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. A. Stanisz, Przystepny kurs statystyki z zastosowaniem STATISTICA PL na przyktadach z medycyny. Tom 1.
Statystyki podstawowe. Tom 2. Modele liniowe i nieliniowe. Tom 3. Analizy wielowymiarowe. 2006. StatSoft.

2. E. Gatnar, M. Walesiak. Analiza danych jako$ciowych i symbolicznych z wykorzystaniem programu R. Wydawnictwo
C.H. Beck, Warszawa 2011.

3. M. Walesiak, E. Gatnar. Statystyczna analiza danych z wykorzystaniem programu R. PWN, Warszawa 2009.

4 Z. Gawecki, W. Wagner. Metody statystyki matematycznej w technologii zywno$ci. PWN, Warszawa 1984.

5.J. Lomnicki. Wprowadzenie do statystyki dla przyrodnikow. PWN, Warszawa 2013 i wcze$niejsze.

6. W. Madry. Doswiadczalnictwo. Do$wiadczenia czynnikowe. Fundacja ,,Rozwdj SGGW”, Warszawa 2003.
Uzupehiajaca:

7. W. Olech, M. Wieczorek — Zastosowanie metod statystyki w dos§wiadczalnictwie zootechnicznym. Wydawnictwo
SGGW, 2002.

8. A. R. Wojcik, Z. Laudanski. Planowanie i wnioskowanie statystyczne w do$wiadczalnictwie. PWN, Warszawa 1989
9. P. Biecek. Analiza danych z programem R. PWN, Warszawa 2011.

UWAGTI: Przez weryfikacje efektow ksztalcenia nalezy rozumieé: pkt.1 — sprawdzian/kolokwium okresowe, pkt.2 — test
wielokrotnego wyboru z teorii statystycznej analizy danych.

Grupy ¢wiczeniowe moga liczy¢ maksymalnie 16 osob.

Punktacja i oceny:

0%-47.5% ocena 2; 47.5%-60% ocena 3; 61%-70% ocena 3,5; 71%-80% ocena 4; 81%-90% ocena 4,5; 91%-100% ocena
5

Wskazniki ilociowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla
osiagni¢cia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetié¢ pole ECTS: 50 h

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu

S L 0,75
nauczycieli akademickich: ECTS
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zajg¢ o charakterze praktycznym, takich
jak zajecia laboratoryjne, itp.: 0,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztalcenia na kierunku

Posiada znajomos$¢ zaawansowanych metod statystycznych

01 niezbedna do wykonywania analiz statystycznych na podstawie K U03 K KO3
danych do$wiadczalnych oraz do wyciagania wnioskow z nich - -
wynikajacych
Zna teoretyczne podstawy metod statystycznych stosowanych w

02 analizie danych eksperymentalnych i potrafi wybra¢ metode K_W15 K_KO03
wias$ciwg do analizy doswiadczen z zakresu technologii Zywno$ci.




BIO_3_2IIN
Rok Grupa ST
. L Numer katalogowy: INZ_ 3 2IIN
akademicki: 0d 2019/20 przedmiotow: TECH 3 2IIN
Nazwa przedmiotu: Systemy bezpieczenstwa zywnosci w praktyce ECTS 1

Ttumaczenie nazwy na jez.
angielski:

The practice of food safety assurance

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

mgr inz. lwona Kowalczyk

Prowadzacy zajecia:

mgr inz. lwona Kowalczyk

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji

Wyadziat, dla ktorego
przedmiot jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot kierunkowy b) stopien Il, rok 11 C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie stuchaczy z miedzynarodowymi standardami
dotyczacymi bezpieczenstwa zywnosci i przedstawienie praktycznego wdrazania systemow
bezpieczenstwa zywnosci. Przedmiot ma za zadanie utatwienie zrozumienia oczekiwan
rynku w stosunku do bezpiecznej zywnosci i interpretacji obowigzujacego prawa
zZywnosciowego w powigzaniu z wymaganiami globalnych norm  oraz zapoznanie
stuchaczy ze sposobami rozwigzywania probleméw w zaktadach i dostosowywania ich do
spetnienia wymagan klientow.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin

a) wyktad: liczba godzin 9;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 0;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z dyskusja

Pelny opis przedmiotu:

Prezentacja Globalnych norm BRC i IFS ISO 22000 z PAS. Przedstawienie Prywatnych
standardow obowigzujacych przy produkcji marek wiasnych m.in. ASDA, TESCO.
Odniesienie do interpretacji obowigzujacego prawa zywnosciowego W powigzaniu
z wymaganiami globalnych norm. Przedstawienie wymagan dla zaktadéw spozywczych
w odniesieniu do infrastruktury, urzadzen i drog komunikacyjnych. Przedstawienie obecnej
sytuacji w zakladach i sposobow przystosowania starych zakitadow do wymagan
standardow i globalnych norm. Przedstawienie nowych wymagan dla stref wysokiego
ryzyka i wysokiej ochrony przy produkcji "wrazliwych" $rodkow spozywczych. Sposéb
okreslania stref. Wymagania sieci handlowych i globalnych norm do zabezpieczenial
wyroboéw przed zagrozeniami fizycznymi, chemicznymi. Przedstawienie zagrozen
powodowanych przez opakowania, sposob wyeliminowania tych zagrozen. Przedstawienie
najczestszych problemow producentow zywnosci we  wspétpracy z  producentami
opakowan. Zarzadzanie opakowaniami w zaktadzie spozywczym. Praktyczne podejscie do
zabezpieczenia wyrobu przed zagrozeniami fizycznymi. Sposob okreslenia potrzeby|
stosowania dodatkowych urzadzen w celu wyeliminowania tych zagrozen. Przedstawienie
sposobow zarzadzania alergenami w zakladzie. Higiena zaktadu i higiena personelu w
aspekcie zapewnienia produkcji bezpiecznego produktu. Przedstawienie problemu
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci w czasach terroryzmu. Omowienie najczestszych
niezgodnosci obserwowanych w zaktadach podczas audytow.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Kierunkowe technologie zywnosci

Zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza z zakresu ogolnej technologii zywnosci

Efekty ksztatcenia:

01 - Student rozumie problem 04 - Student potrafi komunikowac si¢ w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci rowniezw | problematyki bezpieczenstwa zywnosci i wie
aspekcie biznesowym gdzie szuka¢ pomocy w razie napotkania

02 - Student rozumie i potrafi trudnosci.

interpretowa¢ wymagania norm 05 - Student posiada swiadomo$¢ oraz rozumie
dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci | potrzebe rozwoju w zakresie problematyki szeroko
03 - Student posiada wiedze wdrazania | rozumianej gospodarki zywnosciowej, rozumie
systemow bezpieczenstwa zywnosci rowniez ciagta potrzebe podnoszenia swoich

w zaktadzie spozywczym kwalifikacji zawodowych.

Sposéb weryfikacji efektow
ksztatcenia:

01-05 zaliczenie pisemne




Forma dokumentacji

osiagnietych efektow Pytania i pisemne prace zaliczeniowe

ksztalcenia:

Elementy i wagi majace
wptyw na oceng koncows:

Wykiady 100%

Miejsce realizacji zaje¢: Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
Globalne Normy BRC, IFS, ISO 22000, Wymagania sieci ASDA, TESCO, PEPSICO, Obowiazujace Rozporzadzenia
Prawne, Raporty z audytow.

UWAGI: do zaliczenia przedmiotu wymagane jest uzyskanie min 51% sumarycznej liczby punktow pisemnego
sprawdzianu. Student, ktéry uzyskat 51-60% otrzymuje ocene 3,0; 61-70% ocene 3,5; 71-80% ocene 4,0; 81-90% ocene
4,5;91-100% oceng 5,0

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

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

osiagni¢cia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS: 25h
Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 05 ECTS
nauczycieli akademickich: '

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol | Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 Student rozumie problem bezpieczenstwa zywnosci rowniezw | K_W09
aspekcie biznesowym
02 Student rozumie i potrafi interpretowa¢ wymagania horm K_W09, K_U04
dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci
03 Student posiada wiedze wdrazania systeméow bezpieczenstwa K_W09
zywnosci w zaktadzie spozywczym
04 Student potrafi komunikowac¢ si¢ w zakresie problematyki K_W09, K_K04
bezpieczenstwa zywnosci i wie gdzie szuka¢ pomocy w razie
napotkania trudnosci.
05 Student posiada §wiadomos¢ oraz rozumie potrzebe rozwojuw | K_W09, K_K03
zakresie problematyki szeroko rozumianej gospodarki
ZyWnosciowej, rozumie rowniez ciggta potrzebe podnoszenia
swoich kwalifikacji zawodowych.




Rok Od 2019/20 BIO_3_3IIN

akademicki: Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: INZ 3 3IIN
) TECH_3 3IIN

Nazwa przedmiotu: Technolog zywnosci a wspotczesny przemyst ECTS 1

Tlurnacz.gnle nazwy na jez. Food technologist in modern food industry

angielski:

Kierunek studiow: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu: dr hab. Kazimierz Dgbrowski

Prowadzacy zajecia: dr hab. Kazimierz Dabrowski

Jednostka realizujaca: Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Wydzial, dla kibrego przedmiot Wydzial Nauk o Zywnosci

jest realizowany:

Status przedmiotu: a) przedmiot kierunkowy b) stopien I, rok Il | ¢) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny: semestr zimowy JpQOZI'SE?ykladOWy:

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dynamicznie zmieniajacy si¢ przemyst zywnosciowy, odpowiadajac na potrzeby rynku
konsumenta, stawia przed specjalistami, w tym absolwentami Wydziatu, wigksze
wyzwania. Celem przedmiotu jest przyblizenie tych oczekiwan oraz przedstawienie
mozliwosci lepszego przygotowania sie do podjecia zawodu.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin

wyktad: liczba godzin 9;
¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 0;

Metody dydaktyczne:

Wyktad z dyskusja

Petny opis przedmiotu:

Rola i znaczenie przemystu spozywczego; przyszte uwarunkowania rozwoju przemysty
spozywczego w Polsce; specjalisci dla przemystu, charakterystyka zawodu; technolog
Zywnosci wczoraj, dzis a jutro; dzialania przemystu w zakresie ograniczenia zagrozen
zdrowotnych; opracowanie nowych produktéw w ujeciu technologicznym; koncepcjs
produktéw o wartosci dodanej, optymalizacja kosztow na poszczegélnych etapach
wytwarzania produktow; koncepcja receptury o najnizszym koszcie; perspektywiczng
kierunki i nowe trendy w przetworstwie zywnosci.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Kierunkowe technologie zywnosci

Zatozenia wstgpne:

Podstawowa wiedza z zakresu ogolnej technologii zywnosci.

Efekty ksztatcenia:

01 — zna zakres 03 — ma pogtebiona
obowigzkow technologa zywnosci w wiedze nt. nowoczesnych rozwigzan w prod.
zaktadzie prod. i ma $wiadomo$é¢ Zywnosci; nowych trendow
potrzeby ciggtego uzupetniania wiedzy i perspektywicznych kierunkow rozwoju
i doskonalenia 04 - potrafi podjac dziatania zmierzajace do
02 — rozumie potrzeby dostosowania optymalizacji kosztow produktu
dziatan przemystu do biezgcych 05 — zna etapy oraz technologiczne podejscie
oczekiwan rynku do opracowania nowego produktu;
rozumie znaczenie i koncepcje produktow
0 wartosci dodanej

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

01-05 zaliczenie pisemne

Forma dokumentacji
osiggnietych efektow
ksztalcenia:

Pytania i pisemne prace zaliczeniowe

Elementy i wagi majace wptyw
na oceng koncowa:

zaliczenie pisemne - 100%

Miejsce realizacji zajeé:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Czasopisma branzowe z ostatnich 5 lat (m.in. Food Technology, Przemyst Spozywczy..)

2. Pijanowski E., Diuzewski M., Diuzewska A., Jarczyk A.: Ogolna technologia zywnosci WNT, Warszawa 2004
3. Rutkowski A., Gwiazda S., Dabrowski K.: Kompendium dodatkow do zywnosci. Hortimex, Konin 2003

4. Earle M., Earle R., Anderson A.: Opracowanie produktow spozywczych. WNT, Warszawa 2007

UWAGI: do zaliczenia przedmiotu wymagane jest uzyskanie min 51% sumarycznej liczby punktéw pisemnego
sprawdzianu. Student, ktory uzyskat 51-60% otrzymuje oceng 3,0; 61-70% ocene 3,5; 71-80% oceng 4,0; 81-90% oceng 4,5;

91-100% oceng 5,0.




Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

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

osiggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS: 25h
Laczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 05 ECTS
nauczycieli akademickich: :

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol | Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 zna zakres obowigzkow technologa zywnosci w zaktadzie prod. | K_K03
i ma $wiadomos¢ potrzeby ciggtego uzupetniania wiedzy i
doskonalenia
02 rozumie potrzeby dostosowania dziatan przemystu do K _U02
biezacych oczekiwan rynku
03 ma pogtebiong wiedze nt. nowoczesnych rozwigzan w prod. K_Wo04
zywnosci; nowych trendéw i perspektywicznych kierunkow
rozwoju
04 potrafi podja¢ dziatania zmierzajace do optymalizacji kosztow K_U06
produktu
05 zna etapy oraz technologiczne podejscie do opracowania K Wil
nowego produktu, rozumie znaczenie i koncepcje produktow o
wartosci dodanej




Rok Numer Ellg_2 Al
akademicki: od 2019/20 Grupa przedmiotow: Kataloqowy: INZ 3 5IIN
: gowy. TECH 3 5IIN
Nazwa przedmiotu: Podstawy opracowania wynikéw badan naukowych ECTS 4
Tkumacz_e.:me nazwy na Jez. Basics of experimental results’ study
angielski:
Kierunek studiow: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
Koordynator przedmiotu: Kierownicy Jednostek Instytutu Nauk o Zywnosci
Prowadzacy zajecia: Pracownicy dydaktyczni Instytutu Nauk o Zywnosci
Jednostka realizujaca: Instytut Nauk o0 Zywnosci
Wydzial, dla kto.rego przedmiot Wydziat Technologii Zywnosci
jest realizowany:
a) przedmiot kierunkowy ©)

Status przedmiotu:

b) stopien II, rok 1T niestacjonarne

specjalnosciowy

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest przygotowanie merytoryczne studentow z zakresu
opracowywania wynikoéw badan oraz przedstawienia pisemnego i elektronicznego
opracowania do przygotowywanej pracy magisterskiej

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

Konsultacje, liczba godzin: 24

Metody dydaktyczne:

Dyskusja, konsultacje przy omawianiu, opracowywaniu i interpretacji wynikow
wlasnych badan oraz pisaniu pracy magisterskiej

Pelny opis przedmiotu:

Dobér sposobu opracowania wynikow z wykorzystaniem wlasciwych metod
matematycznych, statystycznych i technik komputerowych, naukowa dyskusja sposobu
prezentacji wynikow zgodnie z wytycznymi dla prac magisterskich, pomoc
merytoryczna w przygotowywaniu na seminarium dyplomowe biezacych raportow
(prezentacji) z realizacji pracy magisterskiej

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Brak

Zatozenia wstepne:

Podstawy statystyki i informatyki

Efekty ksztatcenia:

01 — potrafi opracowa¢ matematycznie i statystycznie otrzymane wyniki badan z zakresu
biotechnologii lub oceny jakos$ci zywnosci oraz potrafi zaprezentowac¢ wyniki badan
wykonanych w czasie realizacji zadania badawczego w postaci graficznej

02 — ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za jako$¢ wynikow analitycznych i zna zasady
zapewnienia ich rzetelnosci

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

Efekt 01 — ocena umiejetnosci opracowania wynikow badan
Efekt 02 — ocena wynikajaca z obserwacji w trakcie zajec

Forma dokumentacji
osiagnietych efektow
ksztatcenia:

Raport studenta obejmujacy przeliczenia surowych wynikéw przeprowadzonych
eksperymentow, ich opracowanie statystyczne i graficzng prezentacje; pisemna opinia
promotora uwzgledniajaca niezaleznie oba efekty ksztatcenia, przekazana kierownikowi
przedmiotu

Elementy i wagi majace wplyw
na oceng¢ koncowa:

Sumaryczna ocena koncowa wynikajaca z realizacji obu efektow ksztatcenia po
stwierdzeniu ich zaliczenia (5-6 pkt. dst; 6,5-7 pkt. dst+; 7,5-8 pkt. db; 8,5-9 pkt. db+;
9,5-10 pkt. bdb):

Efekt 01 — okre$lenie umiejg¢tnosci merytorycznych (ocena raportu): 0-6 pkt. (min.
niezbe¢dne do zaliczenia 3 pkt.) z uzasadnieniem

Efekt 02 — zaangazowanie studenta w rzetelne opracowanie wynikow badan: 0-4 pkt.
(minimum niezbedne do zaliczenia 2 pkt.) z uzasadnieniem

Miejsce realizacji zajgc:

Pomieszczenia Wydzialu Nauk o Zywnoéci

Literatura podstawowa i uzupetniajaca: literatura krajowa i zagraniczna zwigzana z tematyka pracy magisterskiej, dostgpne
czasopisma naukowe i branzowe, normy, akty prawne krajowe i UE, zrédta internetowe

UWAGI:-Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest przedstawienie przez studenta pisemnego raportu z badan




Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 100 h
osiagni¢cia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego

; - 2 1ECTS
udziatu nauczycieli akademickich:
Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zajg¢¢ o charakterze praktycznym, takich 1ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu:

NI /symbol o . ' Odniesienie do efekt(")w dla
efektu Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: programu ksztalcenia na
kierunku

potrafi opracowa¢ matematycznie i statystycznie otrzymane wyniki
badan z zakresu biotechnologii lub oceny jakosci zywno$ci oraz KW_02,

01 potrafi zaprezentowa¢ wyniki badan wykonanych w czasie realizacji KU_01, KU_03, KU_05
zadania badawczego w postaci graficznej KK_04

02 ma $wiadomos$¢ odpowiedzialnosci etycznej za jakos¢ wynikow KK 01 KK 02
analitycznych i zna zasady zapewnienia ich rzetelnos$ci - =




Rok BIO_3 6l1IN

akademicki: | ©92019/20 Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: INZ 3 6IIN
: TECH_3 6lIN

Nazwa przedmiotu: Seminarium magisterskie ECTS 3

Thumaczenie nazwy na jez.
angielski:

Diploma seminar

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Kierownicy specjalizacji

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy samodzielni Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnoéci

Wydziat, dla ktérego przedmiot

jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot kierunkowy

. L . b) stopien II, rok 11
specjalno$ciowy

C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest pogliebienie i uzupetnienie wiedzy w zakresie wybranej specjalizacji
w oparciu o aktualng literatur¢ naukowa i fachowa, przy aktywnym udziale studentow, a
takze umiejetnos$¢ przedstawiania prezentacji naukowych i dyskusji ha poziomie
akademickim

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 0;
b) ¢wiczenia: liczba godzin 24;

Metody dydaktyczne:

Referaty studentow, analiza i interpretacja tekstow zrodlowych, rozwigzywanie problemu,
dyskusja

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka ¢wiczen: przypomnienie zasad i wymogdow formalnych pisania prac
magisterskich, zapoznanie studentéw z zakresem i wymaganiami Seminarium, Pracy
magisterskiej oraz Podstaw opracowywania wynikow badan naukowych. Prezentacja
uzyskanych wynikow badan w trakcie realizacji pracy magisterskiej, ich interpretacja i
dyskusja oraz formutowanie wnioskow. Przygotowanie magistrantoéw do egzaminu
dyplomowego. Krotka prezentacja przygotowanej pracy magisterskiej

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Przedmioty kierunkowe i specjalizacyjne

Zatozenia wstepne:

Student powinien mie¢ wiedz¢ z zakresu przedmiotow podstawowych i kierunkowych
realizowanych na I stopniu studiow

Efekty ksztatcenia:

01 — ma umiejetnos¢ korzystania z polskiej i
obcojezycznej literatury naukowe;j i

fachowej w zakresie inzynierii Zywnosci, a
takze opracowania i wyglaszania referatow

02 — ma umiejetno$é udziatu w dyskus;ji

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

Kazdy student przygotowuje i przedstawia 2 prezentacje:

efekt 01 — ocena wystgpien i prezentacji w trakcie zaje¢ (kazda prezentacja oceniana w
skali 0-5 pkt), forma prezentacji jest uzalezniona od decyzji osoby prowadzacej seminaria
efekt 02 — ocena wynikajaca z obserwacji w trakcie dyskusji zdefiniowanego problemu
(aktywnos¢ studenta), podczas kazdego seminarium student moze uzyskac za swoja
aktywno$¢ 0, 1 lub 2 punkty

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia:

Prezentacje multimedialne uczestnikow seminarium utrwalone w formie elektronicznej,
punkty uzyskane za przygotowane i wygloszone prezentacje oraz za udziat w dyskusji

Elementy i wagi majace wplyw

na oceng¢ konicowa:

Ocena wystapien i prezentacji w trakcie zajeé (70%), aktywnos$é studenta (30%).
Ocena [%] wyliczana jest na podstawie sumy punktéw z 2 prezentacji (P) oraz aktywnosci
studenta (A) wg wzoru:

Px07 Ax%03
( . )*100%

Minimalna liczba punktéw niezbedna do zaliczenia efektow ksztalcenia wynosi 5,5
(prezentacje) i 3 (aktywnosc).

Miejsce realizacji zajgc:

sala seminaryjna

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
Czasopisma naukowe i branzowe krajowe i zagraniczne, materiaty kongresowe, materiaty firm, podreczniki (monografie)
akademickie, prace magisterskie z lat poprzednich, Polskie Normy

UWAGI: Brak




Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 751
osiagni¢cia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS:

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odmeswme do §fektow dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
ma umiejetnos¢ korzystania z literatury naukowej 1 fachowe;j K_W04, K_WO05, K_W07, KW_08,
01 akrues'lejii' nierii 'ZY noéciza takze Ig)yracli) ::rjai hjlz Jar‘l"i]a K_W11, K_W17, K_W18, K_U05,
ZALICSIC WZYNICTLL ZyWNOSCl, & takze opracowania 1 wyglasz K_U06, K_U07, K_U09, K_K03,
referatow - - - -
K_K04
02 ma umiejetno$¢ udziatu w dyskusji KU 06, K U07, K_K04, K_K05




Rok Od 2019/20 dmiotour catal . BIO_3 7IIN
akademicki: Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TIIIE\ICZﬁ3§7;||l;JN
Nazwa przedmiotu: jezyk angielski ECTS 2

Tlumaczenie nazwy na jez.
angielski:

English as a foreign language

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

mgr Elzbieta Smol

Prowadzacy zajecia:

lektorzy SPNJO SGGW

Jednostka realizujaca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych SGGW

Wyadziat, dla ktorego
przedmiot jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogolnouczelniany | b) stopien Il, rok 11 C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: angielski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Opanowanie jezyka obcego specjalistycznego na poziomie B2+ Europejskiego Systemu
Opisu Ksztatcenia Jgzykowego, efektywne postugiwanie si¢ jezykiem obcym w obszarze
kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka w zakresie czterech sprawnosci
(stuchanie, mowienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowe;j.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 0
b) ¢wiczenia: liczba 14 godzin

Metody dydaktyczne:

¢wiczenia jezykowe wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie
problemu, studium przypadku, prezentacja

Petny opis przedmiotu:

Stownictwo z zakresu jezyka specjalistycznego dla kierunku technologia zywnosci i zywienie
cztowieka. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk, procesow, procedur, prowadzenie
korespondencji, wywiadu, dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie
prezentacji. Leksyka: rozwijanie i prawidtowe uzycie specjalistycznego zasobu jezykowego.
Cwiczenie komunikacji ustnej i pisemnej.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Egzamin koncowy z jezyka obcego na poziomie B2 lub wyzszym.

Zatozenia wstepne:

Znajomo$¢ przedmiotowego jezyka obcego ogolnego na poziomie B2 lub wyzszym
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Efekty ksztatcenia:

01 — rozumie sens specjalistycznych 04 — potrafi sporzadzi¢ tekst pisemny na
wypowiedzi obcojezycznych na poziomie temat zwigzany z kierunkiem studiow na
B2+ zwigzanych z kierunkiem studiow poziomie B2+

02 — potrafi wygtosi¢ prezentacje na temat 05 — zna stownictwo i struktury potrzebne
specjalistyczny zwigzany z kierunkiem do osiggniecia powyzszych efektow
studiow na poziomie B2+

03 — rozumie sens opracowan, artykutow,
dokumentow i korespondencji zwigzanych z
kierunkiem studiow na poziomie B2+

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

01-05: ocena hiezaca pracy studenta na zajeciach, test koncowy lub ustna prezentacja
koncowa

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztatcenia:

kopia zarysu prezentacji lub testu

Elementy i wagi majace
wptyw na ocene koncowa:

ocena biezaca pracy na zajeciach 30%, test/prezentacja semestralna lub koncowa 70%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa:

Materiaty autorskie przygotowane przez prowadzacych zajecia
Wybrane artykuty i materiaty z prasy i mediow ogélnych i specjalistycznych

Literatura uzupeliajaca:
Life Advanced
The Business Advanced




Longman English Dictionary of Contemporary English for Advanced Learner

UWAGI: Brak

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla 55 h
osiaggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia

Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 05 ECTS
nauczycieli akademickich: '

Laczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym 0,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztatcenia na Kierunku
01 rozumie sens specjalistycznych wypowiedzi obcojezycznych na K_W17
poziomie B2+ zwigzanych z kierunkiem studiow
02 potrafi wygtosi¢ prezentacj¢ na temat specjalistyczny zwigzany z K W17, K _U09
03 rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentow i korespondencji K_W17
zwigzanych z kierunkiem studiow na poziomie B2+
04 potrafi sporzadzi¢ tekst pisemny na temat zwigzany z kierunkiem K_ W17
05 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiggnigcia powyzszych K_W17
efektow




RS UG G dmiotow: Numer katal : R
akademicki: rupa przedmiotow: umer katalogowy: y
Nazwa przedmiotu: jezyk francuski ECTS 2

Ttumaczenie nazwy na jez.
angielski:

French as a foreign language

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

mgr Ewa Sikorska

Prowadzacy zajecia:

lektorzy SPNJO SGGW

Jednostka realizujaca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych SGGW

Wydziat, dla ktorego
przedmiot jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogolnouczelniany | b) stopien I, rok 11 C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: francuski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Opanowanie jezyka obcego specjalistycznego na poziomie B2+ Europejskiego Systemu
Opisu Ksztatcenia Jgzykowego, efektywne postugiwanie si¢ jezykiem obcym w obszarze
kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka w zakresie czterech sprawnosci
(stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 0
b) ¢wiczenia: liczba 14 godzin

Metody dydaktyczne:

¢wiczenia jezykowe wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie
problemu, studium przypadku, prezentacja

Petny opis przedmiotu:

Stownictwo z zakresu jezyka specjalistycznego dla kierunku technologia zywnosci i zywienie
cztowieka. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk, procesow, procedur, prowadzenie
korespondencji, wywiadu, dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie
prezentacji. Leksyka: rozwijanie i prawidtowe uzycie specjalistycznego zasobu jezykowego.
Cwiczenie komunikacji ustnej i pisemnej.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Egzamin koncowy z jezyka obcego na poziomie B2 lub wyzszym.

Zatozenia wstepne:

Znajomo$¢ przedmiotowego jezyka obcego ogolnego na poziomie B2 lub wyzszym
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Efekty ksztatcenia:

01 — rozumie sens specjalistycznych 04 — potrafi sporzadzi¢ tekst pisemny na
wypowiedzi obcojezycznych na poziomie temat zwigzany z kierunkiem studiéw na
B2+ zwigzanych z kierunkiem studiow poziomie B2+
02 — potrafi wygtosi¢ prezentacje na temat 05 — zna stownictwo i struktury potrzebne
specjalistyczny zwigzany z kierunkiem do osiagnigcia powyzszych efektow
studiow na poziomie B2+
03 — rozumie sens opracowan, artykutow,
dokumentow i korespondencji zwigzanych z
kierunkiem studiow na poziomie B2+

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

01-05: ocena biezagca pracy studenta na zajeciach, test koncowy lub ustna prezentacja
koncowa

Forma dokumentacji
osiggnietych efektow
ksztatcenia:

kopia zarysu prezentacji lub testu

Elementy i wagi majace
wptyw na ocene koncowa:

ocena biezaca pracy na zajeciach 30%, test/prezentacja semestralna lub koncowa 70%

Miejsce realizacji zajgé:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa:

Materiaty autorskie przygotowane przez prowadzacych zajecia
Wybrane artykuty i materiaty z prasy i mediow ogélnych i specjalistycznych

Literatura uzupelniajaca:

Vocabulaire progressif du francais avancé




Dictionnaire Larousse

UWAGI:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla 55 h
osiaggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia

Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 05 ECTS
nauczycieli akademickich: '

Laczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zajec o charakterze praktycznym 0,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztatcenia na Kierunku
01 rozumie sens specjalistycznych wypowiedzi obcojezycznych na K_W17
poziomie B2+ zwigzanych z kierunkiem studiow
02 potrafi wygtosi¢ prezentacj¢ na temat specjalistyczny zwigzany z K W17, K _U09
03 rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentéw i korespondencji | K_W17
zwigzanych z kierunkiem studiow na poziomie B2+
04 potrafi sporzadzi¢ tekst pisemny na temat zwigzany z kierunkiem K W17
studiow na poziomie B2+
05 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiagnigcia powyzszych K_ W17
efektow




Rok R [ dmiotow: Numer katalogowy:  INZ 3N
i rupa przedmiotow: umer katalogowy: T
Nazwa przedmiotu: jezyk niemiecki ECTS 2

Ttumaczenie nazwy na jez.
angielski:

German as a foreign language

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

mgr Teresa Kaszuba-Naglik

Prowadzacy zajecia:

lektorzy SPNJO SGGW

Jednostka realizujaca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych SGGW

Wyadziat, dla ktorego
przedmiot jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogolnouczelniany | b) stopien Il, rok 11 C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: niemiecki

Zatozenia i cele przedmiotu:

Opanowanie jezyka obcego specjalistycznego na poziomie B2+ Europejskiego Systemu
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, efektywne postugiwanie si¢ jezykiem obcym w obszarze
kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka w zakresie czterech sprawnosci
(stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktady: liczba godzin 0
b) ¢wiczenia: liczba godzin 14 godzin

Metody dydaktyczne:

¢wiczenia jezykowe wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie
problemu, studium przypadku, prezentacja

Petny opis przedmiotu:

Stownictwo z zakresu jezyka specjalistycznego dla kierunku technologia zywnosci i zywienie
cztowieka. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk, procesow, procedur, prowadzenie
korespondencji, wywiadu, dyskusji, sporzadzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie
prezentacji. Leksyka: rozwijanie i prawidtowe uzycie specjalistycznego zasobu jezykowego.
Cwiczenie komunikacji ustnej i pisemnej.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Egzamin koncowy z jezyka obcego na poziomie B2 lub wyzszym.

Zatozenia wstepne:

Znajomo$¢ przedmiotowego jezyka obcego ogolnego na poziomie B2 lub wyzszym
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

Efekty ksztatcenia:

01 — rozumie sens specjalistycznych 04 — potrafi sporzadzi¢ tekst pisemny na
wypowiedzi obcojezycznych na poziomie temat zwigzany z kierunkiem studiéw na
B2+ zwigzanych z kierunkiem studiow poziomie B2+
02 — potrafi wygtosi¢ prezentacje na temat 05 — zna stownictwo i struktury potrzebne
specjalistyczny zwigzany z kierunkiem do osiagnigcia powyzszych efektow
studiow na poziomie B2+
03 — rozumie sens opracowan, artykutow,
dokumentow i korespondencji zwigzanych z
kierunkiem studiow na poziomie B2+

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

01-05: ocena biezaca pracy studenta na zajeciach, test koncowy lub ustna prezentacja
koncowa

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztatcenia:

kopia zarysu prezentacji lub testu

Elementy i wagi majace
wplyw na oceng koncowa:

ocena biezaca pracy na zajeciach 30%, test/prezentacja semestralna lub koncowa 70%

Miejsce realizacji zajeé:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa:

Materiaty autorskie przygotowane przez prowadzacych zajecia
Wybrane artykuty i materiaty z prasy i mediow ogolnych i specjalistycznych

Literatura uzupeliajaca:
Studio D B2




Wahrig, GroBwarterbuch Deutsch als Fremdsprache

UWAGI: Brak

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla 55 h
osiaggniecia zaktadanych efektow ksztatcenia

Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 05 ECTS
nauczycieli akademickich: '

Laczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zajec o charakterze praktycznym 0,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztatcenia na Kierunku
01 rozumie sens specjalistycznych wypowiedzi obcojezycznych na K_W17
poziomie B2+ zwigzanych z kierunkiem studiow
02 potrafi wygtosi¢ prezentacj¢ na temat specjalistyczny zwigzany z K W17, K _U09
03 rozumie sens opracowan, artykutéw, dokumentow i korespondencji K_W17
zwigzanych z kierunkiem studiow na poziomie B2+
04 potrafi sporzadzi¢ tekst pisemny na temat zwigzany z kierunkiem K W17
05 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiagnigcia powyzszych K_W17
efektow




Rok Od 2016/17 e S N . BIO_3_7IIN
L rupa przedmiotow: umer katalogowy: INZ 3 _7IIN

akademicki: pap gowy TECH 3.7IIN

Nazwa przedmiotu: jezyk rosyjski ECTS 2

Ttumaczenie nazwy na jez.
angielski:

Russian as a foreign language

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

mgr Grazyna Solecka-Wojtys

Prowadzacy zajecia:

lektorzy SPNJO SGGW

Jednostka realizujaca:

Studium Praktycznej Nauki Jezykow Obcych SGGW

Wydziat, dla ktorego
przedmiot jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot ogolnouczelniany | b) stopien Il, rok 11 C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: rosyjski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Opanowanie jezyka obcego specjalistycznego na poziomie B2+ Europejskiego Systemu
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, efektywne postugiwanie si¢ jezykiem obcym w obszarze
kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka w zakresie czterech sprawnosci
(stuchanie, mowienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowe;j.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktady: liczba godzin: 0
b) ¢wiczenia: liczba godzin: 14 godzin

Metody dydaktyczne:

¢wiczenia jezykowe wykonywane w parach i grupach, dyskusja, symulacja, rozwigzywanie
problemu, studium przypadku, prezentacja

Petny opis przedmiotu:

Stownictwo z zakresu jezyka specjalistycznego dla kierunku technologia zywnosci i zywienie
cztowieka. Funkcje jezykowe: opisywanie zjawisk, procesow, procedur, prowadzenie
korespondencji, wywiadu, dyskusji, sporzagdzanie notatek, przygotowanie i wygtaszanie
prezentacji. Leksyka: rozwijanie i prawidtowe uzycie specjalistycznego zasobu jezykowego.
Cwiczenie komunikacji ustnej i pisemnej.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Egzamin koncowy z jezyka obcego na poziomie B2 lub wyzszym.

Zatozenia wstgpne:

Znajomo$¢ przedmiotowego jezyka obcego ogolnego na poziomie B2 lub wyzszym
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego

Efekty ksztatcenia:

01 — rozumie sens specjalistycznych 04 — potrafi sporzadzi¢ tekst pisemny na
wypowiedzi obcojezycznych na poziomie temat zwigzany z kierunkiem studiow na
B2+ zwigzanych z kierunkiem studiow poziomie B2+
02 — potrafi wygtosi¢ prezentacje na temat 05 — zna stownictwo i struktury potrzebne
specjalistyczny zwigzany z kierunkiem do osiggniecia powyzszych efektow
studiow na poziomie B2+
03 — rozumie sens opracowan, artykutow,
dokumentow i korespondencji zwigzanych z
kierunkiem studiow na poziomie B2+

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

01-05: ocena hiezaca pracy studenta na zajeciach, test koncowy lub ustna prezentacja
koncowa

Forma dokumentacji
osiggnietych efektow
ksztatcenia:

kopia zarysu prezentacji

Elementy i wagi majace
wptyw na ocene koncows:

ocena hiezaca pracy na zajeciach 30%, prezentacja semestralna lub koncowa 70%

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa:

Pycckuit s3pik ceroans, A. Gotubiewa, N. Kowalska
IMTocobue mo pycckoMy sA3bIKY IUIs AenoBbIx jtroaeit, M. Bazyluk, T. Polowczyk
Wybrane artykuty i materiaty z prasy i mediow ogolnych i specjalistycznych

Literatura uzupeliajaca:

Pycckuii s3p1k — kompedium tematyczno-leksykalne
Gramatyka jezyka rosyjskiego z ¢wiczeniami PWN




Wielki stownik rosyjsko-polski PWN

UWAGI: Brak

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

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

osiagni¢cia zaktadanych efektow ksztatcenia 55h
Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 05 ECTS
nauczycieli akademickich: :

Laczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym 0,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia z efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztatcenia na kierunku
01 rozumie sens specjalistycznych wypowiedzi obcojezycznych na K_W17
poziomie B2+ zwigzanych z kierunkiem studiéw
02 potrafi wygtosi¢ prezentacje na temat specjalistyczny zwigzany z K_W17, K _U09
03 rozumie sens opracowan, artykutow, dokumentow i korespondencji K_W17
zwigzanych z kierunkiem studiow na poziomie B2+
04 potrafi sporzadzi¢ tekst pisemny na temat zwigzany z kierunkiem K_W17
05 zna stownictwo i struktury potrzebne do osiaggnigcia powyzszych K_W17
efektow




BIO 3_8IIN

Rok o Numer INZ_3 8IIN

akademicki: O A2 (S o0z katalogowy: TECH_3 8lII
N

Nazwa przedmiotu: Praca magisterska ECTS | 20

Thumaczenie nazwy na jez.
angielski:

Master’s thesis

Kierunek studiow:

Technologia Zywnoéci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Dziekan Wydziatu Technologii Zywnosci

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci

Wyadziat, dla ktorego
przedmiot jest realizowany:

Wydziat Technologii Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot kierunkowy

. . b) stopien 1, rok II
specjalnosciowy

C) niestacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przygotowanie magisterskiej rozprawy naukowej opisujacej samodzielnie wykonane
okreslone zagadnienie badawcze. Przygotowanie do egzaminu dyplomowego.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

Konsultacje: 90 godzin

Metody dydaktyczne:

Dyskusja, rozwigzywanie problemu, analiza i interpretacja literatury zrédtowej, analiza i
interpretacja wynikow, konsultacje

Pelny opis przedmiotu:

Kazdy dyplomant wykonuje zadania technologiczne, analizy i pomiary wedtug
indywidualnego harmonogramu badan ustalonych zgodnie z tematyka pracy
magisterskiej.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Wszystkie przedmioty przewidziane programem studiow danej specjalizacji

Zatozenia wstepne:

Technologia i analiza Zywnosci

Efekty ksztatcenia:

01 — potrafi przedstawi¢ w sposdb zrozumialy zagadnienia teoretyczne i praktyczne z
zakresu inzynierii zywnosci, bedace podstawa do okreslenia rozwigzania zadanego
problemu badawczego; potrafi samodzielnie zdefiniowac problem badawczy i jego
poszczegolne elementy praktyczne w dostosowaniu do potrzeb merytorycznych i
cywilizacyjnych; potrafi prawidtowo zinterpretowa¢ wyniki przeprowadzonych analiz i
pomiaréw oraz analizy statystycznej odnoszac je do danych zawartych w literaturze;
potrafi sformutowaé prawidtowe i konstruktywne wnioski i stwierdzenia w oparciu o
wyniki wykonanych badan i obliczen,

02 — zna polska i obcojezyczng terminologie fachowa w szeroko rozumianym zakresie
technologii zywnosci i Zywienia cztowieka; potrafi zaprezentowaé wyniki wykonanych
badan,

03 — ma $wiadomo$¢ ciggltego uczenia si¢ i podnoszenia swoich umiejetnosci
zawodowych, jest zaangazowany w rzetelne przygotowanie pracy dyplomowe;j

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

efekt 01: ocena merytoryczna pracy

efekt 02: ocena poprawnosci jezykowej tekstu

efekt 03: ocena zaangazowania studenta w przygotowanie pracy dyplomowej spetniajace;j
kryteria przyjgte na Wydziale

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia:

Pisemna praca magisterska, recenzje wykonane przez promotora i recenzenta pracy, karta
oceny promotora i recenzenta pracy

Elementy 1 wagi majace
wplyw na ocen¢ konicowa:

Warunkiem dopuszczenia pracy do obrony jest spelnienie wymagan odnoszacych si¢ do
prac dyplomowych realizowanych na Wydziale Nauk o Zywnosci.

Ocena promotora: ocena merytoryczna 0-60 pkt., ocena poprawnosci jezykowej 0-20
pkt., ocena zaangazowania studenta 0-20 pkt.

Ocena recenzenta: ocena merytoryczna 0-70 pkt., ocena poprawnosci jezykowej 0-30 pkt.
Ocena koncowa jest §rednig arytmetyczng ocen promotora i recenzenta.

Minimalne warto$ci pozwalajace na zaliczenie poszczegolnych efektow ksztalcenia
stanowig potowe odpowiedniej maksymalnej liczny punktéw w ocenie promotora lub




recenzenta.

Miejsce realizacji zajgc:

Pomieszczenia Uczelni, inne lokalizacje wynikajace z postawionego celu pracy

Literatura podstawowa i uzupelniajaca: Literatura polska i obcojezyczna dotyczaca tematu pracy magisterskiej

UWAGI: zgodnie z wymogami formalnymi

Wskazniki iloéciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 500 h
osiggnigcia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego

; . . 4 ECTS
udziatu nauczycieli akademickich:
Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zajg¢¢ o charakterze praktycznym, takich 4ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu:

N . . . Odniesienie do efektow dla programu
/symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Ksztatceni Kierunk
ofektu sztatcenia na kierunku

potrafi przedstawi¢ w sposob zrozumiaty zagadnienia teoretyczne i
praktyczne z zakresu inzynierii zywnosci, bedace podstawa do KW_01, KW_02, KW_03, KW_04,
okreslenia rozwigzania zadanego problemu badawczego; potrafi KW_05, KW_06, KW_07, KW_08,
samodzielnie zdefiniowa¢ problem badawczy i jego poszczegolne | KW_15, KW_16, KW_17

01 elementy praktyczne, w dostosowaniu do potrzeb merytorycznych | KU_02, KU_03, KU_04, KU_05,
i cywilizacyjnych; potrafi prawidlowo zinterpretowa¢ wyniki KU_06,
przeprowadzonych analiz i pomiaréw oraz analizy statystycznej KK _01, KK_02, KK_03, KK_04,
odnoszac je do danych zawartych w literaturze; potrafi KK_06
sformutowaé prawidtowe i konstruktywne wnioski i stwierdzenia
w oparciu o wyniki wykonanych badan i obliczen
zna polska i obcojezyczng terminologie fachowa w szeroko K_W17

02 rozumianym zakresie technologii zywnos$ci i zywienia czlowieka; KU_03, KU_05, K_U09
potrafi zaprezentowa¢ wyniki wykonanych badan KK _03
ma $wiadomo$¢ ciagtego uczenia si¢ i podnoszenia swoich

03 umiejetnosci zawodowych, jest zaangazowany w rzetelne KK _03
przygotowanie pracy dyplomowej




