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Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany®:

Wydgziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu®;

a) kierunkowy b) stopien lll, rok | c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny®:

Semestr letni Jez. wyktadowy™: polski

Zatozenia i cele przedmiotu™?:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z podstawami teoretycznymi i metodami badawczymi
stosowanymi w inzynieria zywnosci. Zaktada sie, ze doktoranci poznajg mozliwie nowe kierunki badan w
odniesieniu do przyktadow zestawionych i rozwijanych przez doswiadczonych w pracach badawczych
pracownikéw WNoZ, SGGW.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Woyklad, liczba godzin 20 h

Metody dydaktyczne:

Wyktady z wykorzystaniem technik audiowizualnych.

Petny opis przedmiotu™:

Tematyka zajec:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z podstawami teoretycznymi i metodami badawczymi
stosowanymi w inzynieria zywnosci. Tematyke wyktadéw obejmujg podejscia metodyczne do doboru zrodet
literaturowych na przyktadzie prac z zakresu suszenia prézniowego, podej$cia metodyczne do badan na
przyktadzie prac badawczych z zakresu suszenia prézniowego, niedestrukcyjne metody badania tekstury,
metody pomiaru stanu wody w zywnosci, wplyw procesu technologicznego na teksture zywnosci, wtasciwosci
suszonych rozpytowo emulsji stabilizowanych biatkami, zageszczanie ptynnych produktéw spozywczych.
Wprowadzenie zmian wéréd oséb z KIZIOP moze wprowadzié inne przyktady.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce)'®:

Zalozenia wstepne®”:

Podstawy inzynierii procesowej i maszynoznawstwa przemystu spozywczego, poszerzane w wybranych

kierunkach.
04 jest w stanie zidentyfikowa¢ i rozpatrzy¢
wariantowo podejscia do teoretycznej analizy
01 doktorant poszerza znajomos$¢ termindw i zjawisk
przestanek  metodycznych  przydatnych w | 05 zna przestanki budowy wybranych nowoczesnych
inzynierii zywnosci stanowisk wykorzystywanych w przy analizie
._18). 02 nabywa umiejetnosé klasyfikowania probleméw procesow
Efekty ksztatcenia ™ inzynieryjnych 06 rozpoznaje uwarunkowania, co do prowadzenia
03 poznaje na czym polegajg prawidtowe podejscia badan naukowych, w tym w wspdlnie grupie oraz
interpretacyjne stosowane w inzynierii zywnosci poznaje czynnikéw utrudniajgcych / utatwiajgcych
przenoszenie koncepcji do sfer zastosowan

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia'?:

Ocena efektéw ksztalcenia materiatu wyktadowego na podstawie pisemnego zaliczenia tresci wyktadowych.
Przy ocenie napisanych odpowiedzi obowigzuje system punktowy.

Forma dokumentac;ji osiggnigtych efektow
ksztatcenia *:

Imienne wykazy zaliczenia pisemnego wraz z ocenami

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koricowa:

Zaliczenie na ocene

Miejsce realizacji zaje¢?:

Aula lub sale seminaryjne Wydziatu Nauk o Zywnosci

Literatura podstawowa i uzupetniajgca®™:

Marzec A..: Wtasciwosci teksturalne ciastek kruchych w aspekcie ich struktur. Rozprawy naukowe i monografie, Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2012.
Kowalczyk R.: Analiza technologiczno-techniczna produkcji zageszczonego soku jabtkowego. Rozprawy naukowe i monografie, Wydawnictwo SGGW,

Warszawa 2006.

Patacha Z.: Badanie stanu wody w matrycy modelowej i uzyskanej z jabtek z wykorzystaniem metody opartej na izotermach sorpcji oraz kalorymetryczne.
Rozprawy naukowe i monografie, Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2007.
Piotrowski D.: Wplyw ci$nienia i temperatury na przebieg suszenia prézniowego truskawek i ich wybrane wtasciwosci. Rozprawy naukowe i monografie,

Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2009.

Praca zbiorowa pod red. Da-Wen Sun: Handbook of food safety engineering. Wiley-Blackwell, Oxford 2012. (Dostep: BG SGGW)




Praca zbiorowa pod red. M. Shafiur Rahman: Food Properties Handbook. Second Edition. CRC Press Taylor & Francis Group, Boca Raton, 2009. (Dostep:

u wspdtautoréw z KIZiOP)

Praca zbiorowa pod red. Z. Patachy, |. Sitkiewicz: Wtasciwosci fizyczne zywnosci. Wydawnictwa Naukowo-Techniczne, Warszawa 2010.
Zebrane artykuty badawcze i przeglagdowe w czasopismach krajowych i zagranicznych aktualizowany do danego wykfadu przez prowadzgcych wyktady -

wybor literatury jest w danym roku akademickim aktualizowany.

UWAGI™:

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modul/przedmiot®™ :

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych efektow 1
ksztatcenia'® - na tej podstawie nalezy wypeti¢ pole ECTS%

taczna liczba punktow ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich: 1
taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia laboratoryjne, 0
projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu 2

inzynierii zywnosci

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 doktorant poszerza znajomo$¢ termindéw i przestanek metodycznych przydatnych w | SD_WO01, 02, 03;

SD_U01, 03, 04, 07, 09, 10, 11

analizie procesow

02 nabywa umiejgtnos¢ klasyfikowania probleméw inzynieryjnych SD_Wo01, 02, 03;
SD_U01, 03, 04, 07, 09, 10, 11

03 poznaje na czym polegajg prawidtowe podejscia interpretacyjne stosowane w inzynierii | SD_WO01, 02, 03;
zywnosci SD_U01, 03, 04, 07, 09, 10, 11

04 jest w stanie zidentyfikowac i rozpatrzy¢ wariantowo podejscia do teoretycznej analizy SD_Wo01, 02, 03;
zjawisk SD_Uo01, 03, 04, 07, 09, 10, 11

05 zna przestanki budowy wybranych nowoczesnych stanowisk wykorzystywanych w przy | SD_WO01, 02, 03;

SD_u01, 03, 04, 07, 09, 10, 11

06 rozpoznaje uwarunkowania, co do prowadzenia badan naukowych, w tym w wspdlnie
grupie oraz poznaje czynnikéw utrudniajgcych / utatwiajacych przenoszenie koncepcji do
sfer zastosowan

SD_WO0L, 02, 03;
SD_U01, 03, 04, 07, 09, 10, 11




Informacyjnie:
Catkowity naktad czasu pracy - przyporzadkowania ECTS?:

Wyktady 20h

Cwiczenia laboratoryjne + terenowe Oh

Udziat w konsultacjach (1/3 wszystkich konsultacji) 5h
Obecnosc na zaliczeniu 1h

Przygotowanie do zaliczenia 9h

Razem: 35h

1(1,17) ECTS
W ramach catkowitego naktadu czasu pracy studenta - tgczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje na zajeciach
wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich:

Wyktady 20h

Udziat w konsultacjach (1/3 wszystkich konsultacji) 5h
Zaliczenie 1h

Razem: 26 h

1,8 (2) ECTS

W ramach catkowitego naktadu czasu pracy studenta - fgczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zajec o
charakterze praktycznym:

Cwiczenia laboratoryjne Oh

Dokoriczenie sprawozdan z zadan prowadzonych w trakcie cwiczen laboratoryjnych Oh
Udziat w konsultacjach (1/3 wszystkich konsultaciji) Oh

Razem: Oh

0 ECTS



