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akademicki: Grupa przedmiotow: Numer katalogowy T

Nazwa przedmiotu: Wspblczesne technologie ECTS 5

Thumaczenie nazwy na j¢z.
angielski:

Modern Technologies

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Kierownik Katedry — prof. dr hab. Mirostaw Stowinski

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadow: Technologii Migsa / Technologii Owocéw i Warzyw / Technologii
Thuszczow i Koncentratow Spozywcezych / Technologii Zb6z / Biotechnologii Mleka

Jednostka realizujaca:

Katedra Technologii Zywnosci

Wydziat, dla ktorego
przedmiot jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot kierunkowy b) stopien I, rok | c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba| a) wyktad: liczba godzin 47;
godzin b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 15;
Metody dydaktyczne: Wyktad, doswiadczenie, rozwiazywanie problemu, interpretacja wynikow doswiadczenia,

konsultacje

Petny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow:

Zywno$¢ funkcjonalna pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Zastosowanie
nowoczesnych technik w technologii produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzgcego.
Bezpieczenstwo zywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Wspodtczesne trendy w
nauce o zywnosci 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 produktow
margarynowych. Postep w technikach wykrywania zafatszowan sokow.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna technologia zywnosci, Kierunkowe technologie zywno$ci, Analiza zywnosci

Zatozenia wstegpne:

Student ma podstawowa wiedze dotyczaca surowcow pochodzenia roslinnego /
zwierzgcego, zna podstawowe metody analityczne jako$ci zywnosci

Efekty ksztatcenia:

01 - wykazuje znajomo$¢ wspoétczesnych i
zaawansowanych technik, technologii i
narzgdzi w zakresie korzystania potencjatu
przyrody w celu  wytwarzania i
doskonalenia jakoSci i bezpieczenstwa
zywno$ci  funkcjonalnej  pochodzenia
roslinnego / zwierzecego oraz zywienia
czlowieka

02 — ma poglgbiona wiedzg¢ na temat
wilasciwosci  surowcow, potproduktow i

04 - potrafi samodzielnie zaplanowaé proces
technologiczny wykorzystujacy wspotczesne
sposoby mrozenia potproduktéw piekarskich
i technologie, odroczonego wypieku,
technologie bezazotynowego peklowania
miegsa, technologie  mikrokapsutkowania
sktadnikow i dodatkéw do zywnosci.
05 - samodzielnie  stosuje  metody
eksperymentalne, matematyczno-statystyczne
oraz informatyczne do opisu i analizy

produktow  roslinnych / zwierzecych| . . ,
wykorzystywanych ~ we  wspolezesnych zjawisk zachodzqcych_ we Wspolczesnyc_}}
technologiach realizowanych w zaktadach procesgch teChnOIOgl.CznyCh - produkcji
przetworstwa migsnego / owocow i | YWwnosa pochodzeman roshnr.le.go /
warzyw / tluszczOw 1 koncentratow ZWICTZgeego - oraz  p os1a(_1_a umiejgtnosct
spozywezych / b6 samodzielnej interpretacji ~ uzyskanych
03 - ma rozszerzong wiedz¢ na temat wynikow ! wyclagaha wmoskoxy
06 - rozumie znaczenie spotecznej,

niekonwencjonalnych metod i technik
analizy  surowcéw,  potproduktéw i
produktow zywno$ciowych pochodzenia
roslinnego / ZWierzecego

zawodowej 1 etycznej odpowiedzialnosci za
produkcje bezpiecznej i stabilnej jakosciowo
zywnos$ci  pochodzenia  roslinnego  /
zwierzgcego

Sposob  weryfikacji efektow

ksztatcenia:

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




Forma dokumentacji
osiggnietych efektow | Kolokwia pisemne, prace egzaminacyjne, prezentacja
ksztatcenia:

Elementy 1 wagi majace

- kolokwia i prezentacje 50%; egzamin 50%
wplyw na oceng koncows:

Miejsce realizacji zajgc: laboratorium i sala wyktadowa

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. Chemia zywno$ci. 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 liczbe punktéw wylicza si¢ po uwzglednieniu elementow 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 wilasnej) niezbedna dla 195 h
osiggni¢cia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetié pole ECTS:
Laczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 25 ECTS
nauczycieli akademickich: :
Laczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zajg¢ o charakterze praktycznym, takich 25 ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.: '
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku

01 wykazuje znajomo$¢ wspélczesnych 1 zaawansowanych | K_W02
technik, technologii i narzedzi w zakresie korzystania | K_ W10
potencjalu przyrody w celu wytwarzania i doskonalenia jakosci K_W13
i bezpieczenstwa zywnosci funkcjonalnej pochodzenia
roslinnego / zwierzecego oraz zywienia cztowieka

02 ma poglebiong wiedz¢ na temat wilasciwosci surowcow, | K_WO03
potproduktow 1 produktow roslinnych / zwierzgcych
wykorzystywanych ~ we  wspotczesnych  technologiach
realizowanych w zakladach przetworstwa migsnego / owocoOw
i warzyw / ttuszczow i koncentratow spozywczych / zboz.

03 ma rozszerzong wiedz¢ na temat niekonwencjonalnych metod i | K_W03
technik analizy surowcow, potproduktow 1 produktow
zywno$ciowych pochodzenia roslinnego / zwierzgcego

04 potrafi samodzielnie zaplanowaé proces technologiczny | K_UO1
wykorzystujacy wspblczesne sposoby mrozenia pétproduktow | K_U08
piekarskich i technologi¢, odroczonego wypieku, technologi¢
bezazotynowego peklowania migsa, technologi¢
mikrokapsutkowania sktadnikow i dodatkow do zZywnosci.

05 samodzielnie stosuje metody eksperymentalne, matematyczno- | K_U03
statystyczne oraz informatyczne do opisu i analizy zjawisk
zachodzacych we wspotczesnych procesach technologicznych
produkcji zywno$ci pochodzenia roslinnego / zwierzgcego oraz
posiada umiejetnosci samodzielnej interpretacji uzyskanych
wynikdw i wyciaggania wnioskow

06 rozumie znaczenie spoftecznej, zawodowej i etycznej | K_KO1
odpowiedzialnosci za produkcje bezpiecznej 1 stabilnej
jakosciowo zywnosci pochodzenia ro§linnego / zwierzgcego




