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Scenariusz zajęć 
realizowanych w ramach projektu 
„Zrównoważony Kampus SGGW - kształcenie na rzecz branż kluczowych ” 
nr FERS.01.05-IP.08-0067/23
Informacje ogólne o przedmiocie
	Przedmiot
	Ekologia i ochrona środowiska

	Kierunek studiów
	Towaroznawstwo i marketing żywności 

	Poziom studiów 
	I stopień

	Semestr
	2

	Jednostka organizacyjna 
	Instytut Nauk o Żywności/Wydział Technologii Żywności, Katedra Inżynierii Żywności

	Liczba godzin (łącznie):
	30

	Liczba scenariuszy w przedmiocie
	1

	Liczba godzin wykładów
	20

	Liczba godzin ćwiczeń
	10

	Liczba ECTS
	2

	Koordynator przedmiotu
	Dr hab. Agnieszka Ciurzyńska, prof. SGGW


Wprowadzenie
	Scenariusz nr
	1

	Temat zajęć/blok tematyczny
	Zarządzanie środowiskiem w przemyśle spożywczym

	Forma zajęć
	Wykład/Ćwiczenia audytoryjne

	Czas realizacji jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego
	90 min/135 minut

	Cel główny jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego
	Zapoznanie studentów  z aspektami środowiskowymi występującymi w realnym zakładzie przetwórstwa spożywczego.
Zapoznanie i analiza procesu technologicznego produkcji cukierków (pudrowe, karmelki) i suplementów diety w postaci kapsułek/tabletek z pakowaniem w blistry i kartoniki.

	Cele szczegółowe jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego/modułu
	Zrozumienie kluczowych pojęć i opracowanie koncepcji wdrożenia systemu zarządzania środowiskowego (np. ISO 14001).
Przygotowanie studentów do samodzielnej oceny ryzyk środowiskowych oraz tworzenia planów minimalizacji.

	Wymagania techniczne do realizacji jednostki dydaktycznej
	Komputer, projektor, dostęp do internetu

	Czynności organizacyjne i przygotowawcze
	Przygotowanie materiałów, ustawienie sprzętu


Harmonogram zajęć
	Nazwa zagadnienia 1
	Wprowadzenie teoretyczne

	Planowany czas realizacji
	45 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 1
	· Charakterystyka branży cukierniczej i suplementów = wysoki poziom higieny, duże zużycie energii i sprężonego powietrza, dużo odpadów opakowaniowych.
· Trend rynkowy: wymóg certyfikacji ISO 14001, LCA produktów, zrównoważone opakowania.
· Zróżnicowany profil odpadów opakowaniowych w zależności od portfela produktów; produkcja kontraktowa (mniejsza powtarzalność serii i przewidywalność, większa różnorodność materiałów, mniejsze zapasy, surowce i materiały pod zamówienie, problem MOQ dla materiałów i surowców, mnożnik MOQ jako podstawowe kryterium wielkości partii), a oferta własna – planowanie produkcji. 
· Nieprawidłowości w gospodarce magazynowej a rentowność produkcji (odpady opakowaniowe drogich materiałów mogą pochłonąć całość zysku).
· Koszty utylizacji odpadów produkcyjnych, końcówek serii, surowców i materiałów przeterminowanych.
· Odzysk i redukcja strat – segregacja i deblistrowanie. 

	Nazwa zagadnienia 2
	ANALIZA PROCESU TECHNOLOGICZNEGO i wskazanie aspektów środowiskowych

	Planowany czas realizacji
	30 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 2
	1. Przygotowanie schematu procesu produkcji cukierków i suplementów w kapsułkach/tabletkach z pakowaniem w blistry i kartoniki. (przykładowe linie) 
2. Maszyny i urządzenia
3. Personel i kompetencje
4. Opis etapów produkcji pod kątem wpływu na środowisko.
A. Odpady produkcyjne
· Odpady wsadu (pyły po odpylaniu, partie odrzucone).
· Folie PVC/PVDC/Al z blistrowania (kod 07 02 13 lub 15 01 02 w zależności od klasyfikacji). Częściowo odpad zmieszany.
· Kartony, folie stretch, palety uszkodzone.
B. Odpady komunalne
· Zmieszane, tworzywa, papier – generowane przez obsługę linii.
· Odpady z zaplecza socjalnego.
C. Zużycie energii
· Zasilanie maszyn wysokiej mocy (granulator, tabletarka, blisterpak).
· HVAC – stałe duże obciążenie.
· Kompresorownia – krytyczny punkt poboru energii.
D. Zużycie wody, w tym wody dejonizowanej
· Mycie i sanityzacja pomieszczeń i urządzeń.
· Mycie drobne w procesie przygotowania surowców.
· W tym zakładzie niewielkie użycie wody technologicznej – raczej woda czysta mycie wybranych elementów urządzeń.
· Retentat wody ze stacji RO i regeneracji złoża.
E. Emisje do powietrza
· Pyły z procesów sypkich – kontrolowane filtrami.
· Hałas – źródło oddziaływania na środowisko pracy (ochrona osobista).


Metody i narzędzia
	Wykorzystane metody dydaktyczne
	Wykład, dyskusja, praca projektowa.

	Narzędzia dydaktyczne
	Prezentacja multimedialna. 

	Formy pracy
	Praca grupowa

	Literatura inne źródła
	Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia.
Norma ISO 14001

	Uwagi dodatkowe
	Wykład na temat systemów zarzadzania środowiskiem przed właściwymi ćwiczeniami

	Załączniki
	prezentacja power point zawierająca treści programowe


Ocena i ewaluacja
	Efekty uczenia się
	Student potrafi zdefiniować problemy środowiskowe występujące w produkcji cukierków i/lub suplementów 
Student rozumie wpływ produkcji na środowisko
Student potrafi 

	Metody weryfikacji efektów uczenia się
	Raport/sprawozdanie, test 


Autorstwo
	Autor scenariusza
	Szymon Powałowski

	Autor załączników
	Szymon Powałowski
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  Projekt współfinansowany z Europejskiego Funduszu Społecznego Plus w ramach  Programu Fundusze Europejskie dla Rozwoju Społecznego 2021 - 2027,   Priorytet 1 Umiejętności, Działanie 01.05 Umiejętności w szkolnictwie wyższym   Scenariusz zajęć    realizowanych w ramach projektu    „Zrównoważony Kampus SGGW  -   kształcenie na rzecz branż kluczowych ”    nr FERS.01.05 - IP.08 - 0067/23   Informacje  ogólne o przedmiocie  

Przedmiot  Ekologia i ochrona środowiska  

Kierunek studiów  Towaroznawstwo i marketing żywności   

Poziom studiów   I stop ień  

Semestr  2  

Jednostka organizacyjna   Instytut   Nauk o Żywności/Wydział Technologii  Żywności ,  K atedra   Inżynierii Żywności  

Liczba godzin (łącznie):  30  

Liczba scenariuszy w przedmiocie  1  

Liczba godzin wykładów  20  

Liczba godzin ćwiczeń  10  

Liczba  ECTS  2  

Koordynator przedmiotu  Dr hab. Agnieszka Ciurzyńska, prof. SGGW  

Wprowadzenie  

Scenariusz nr  1  

Temat zajęć/blok tematyczny  Zarządzanie środowiskiem w przemyśle spoż ywczym  

Forma zajęć  Wykład/ Ć wiczenia   audytoryjne  

Czas realizacji jednostki  dydaktycznej/bloku tematycznego  90 min/ 13 5 minut  

Cel główny jednostki  dydaktycznej/bloku tematycznego  Z apoznanie studentów    z aspektami środowiskowymi  występującymi w realnym zakładzie przetwórstwa  spożywczego.   Zapoznanie i analiza procesu technologicznego  produkcji  cukierków  (pudrowe, karmelki)  i  suplementów diety w postaci  kapsułek/tabletek z  pakowaniem w blistry i kartoniki.  

Cele szczegółowe jednostki  dydaktycznej/bloku  tematycznego/modułu  Z rozumienie kluczowych pojęć   i opracowanie  koncepcji wdrożenia systemu zarządzania  środowiskowego (np. ISO 14001).  

