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Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu®:

Wspétczesne trendy badawcze w technologii zywnosci ECTS? 5

Tiumaczenie nazwy na jez. angielski®;

New research trends in food technology.

Kierunek studiow”:

STACJONARNE STUDIA DOKTORANCKIE
przy WYDZIALE NAUK o ZYWNOSCI SGGW w WARSZAWIE
w dyscyplinie naukowej technologii zywnosci i zywienia

Koordynator przedmiotu®:

Prof. dr hab. Jan Mroczek

Prowadzacy zajecia®;

prof. dr hab. Mirostaw Stowinski, dr hab. Andrzej Tyburcy, drinz. Iwona Scibisz, dr hab. Alicja Ceglinska,
prof. SGGW, prof. dr hab. Krzysztof Krygier, dr inz. Krzysztof Dasiewicz, dr inz. Magdalena Maszewska,

Jednostka realizujgca”:

Katedra Technologii Zywnosci - Zaktad Technologii Migsa, Zaktad Technologii Owocow i Warzyw,
Zaklad Technologii Tluszczéw i Koncentratéw Spozywczych, Zaktad Technologii Zb6z

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany®:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu®:

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

Cykl dydaktyczny:

Semestr zimowy

Jez. wyktadowy™: polski

Zatozenia i cele przedmiotu?:

Praktyczne zapoznanie studentéw z nowoczesng aparaturg badawczg stosowang w analizie i technologii
zywnosci oraz wskazanie mozliwosci aplikacyjnych. Pogtebienie wiedzy w zakresie wspotczesnych trendow
badawczych w technologii zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin®®:

a) Woykiad, liczba godzin 8 h

b) Cwiczenia w formie warsztatéw, liczba godzin 12 h

Metody dydaktyczne™®:

Wykiady z wykorzystaniem technik audiowizualnych
Warsztaty z wykorzystaniem nowoczesnej aparatury badawczej, doswiadczenie/eksperyment, dyskusja,
rozwigzywanie problemu, studium przypadku, indywidualne konsultacje

Pelny opis przedmiotu™:

Tematyka wyktadow:

Jakos¢ i autentyczno$¢ produktéw owocowo-warzywnych.

Podstawowe i specjalistyczne metody badawcze stosowane w przetworstwie zbéz. Oddziatywanie
sktadnikéw ziarna oraz czynnikéw $rodowiska na cechy przemiatowe i wypiekowe. Cechy pieczywa dobrej
jakosci. Nowe technologie stosowane w piekarstwie.

Wspoiczesne trendy w produkcji oraz aspekty zywieniowe ttuszczéw jadalnych.

Tradycja i nowoczesnos¢ w technologii migsa.

Trendy badawcze w zakresie nauki o miesie na $wiecie (utlenianie tluszczéw i biatek w miesie, niepozgdane
dziatanie barwnikow hemowych i azotynéw na zdrowie cztowieka, nowe technologie w przetworstwie i
pozyskiwaniu migsa — nanotechnologie i hodowle tkankowe).

Tematyka cwiczen:

Wykorzystanie metod chromatograficznych w badaniu jakosci i autentycznosci produktéw owocowo-
warzywnych.

Badanie stabilnosci oksydatywnej roznych olejow jadalnych za pomoca szybkiego testu Rancimat.

Badanie reologicznych wtasciwosci ciasta przy uzyciu alweografu — interpretacja wynikow.

Mozliwosci wykorzystania komputerowej analizy obrazu w technologii i analizie migsa.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce)':

Brak

Zalozenia wstepne™”:

Podstawowa wiedza z zakresu chemii, analizy, ogodlnej i kierunkowych technologii zywnosci oraz
wiasciwosci fizycznych zywnosci

Efekty ksztatcenia™®:

01 - zna podstawy i mozliwosci
chromatograficznych metod analitycznych
02 — zna wspotczesne trendy w produkcji oraz aspekty
zywieniowe surowcow i produktéw zywnosciowych

03 — zna wspodiczesne trendy badawcze w technologii i
ocenie Zywnosci

04 —  zna nowoczesne techniki
w technologii i ocenie jakosci zywnosci
05 — potrafi wykorzysta¢ szybkie metody analityczne w
analizie i ocenie jakosci zywnosci

wykorzystania | 06 - potrafi opracowa¢ metodyke analityczng
wybranych skfadnikow zywnosci i produktow
zywnosciowych

07 - potrafi wykorzysta¢ nowoczesng aparature
badawczg w technologii i ocenie zywnosci

08 - potrafi zaplanowa¢ eksperyment
badawczy

09 — efektywnie komunikuje si¢ w grupie oraz
organizuje prace grupy, zwlaszcza w zakresie
prowadzenia wspélnych badan naukowych

wykorzystywane

Sposob weryfikacji efektow ksztatcenia:

01 — 09 — Egzamin pisemny i ocena aktywnosci na zajeciach

Forma dokumentaciji osiagnietych efektow

ksztatcenia 2%:

Wyniki egzaminu i zaliczenia przedmiotu, pytania egzaminacyjne, prace pisemne




II(EIe’mentyle).wagl majace wplyw na oceng Sumaryczna ocena z egzaminu i éwiczen — 100%
oncowg:
Miejsce realizacji zaje¢?: Sale dydaktyczne i laboratoria Katedry Technologii Zywnosci, Wydziat Nauk o Zywnosci

Literatura podstawowa i uzupetniajgca™:

Przeglad Zbozowo-Mtynarski, Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny

Czasopisma: Gospodarka Miesna, Mieso i Wedliny, Postepy Techniki Przetwérstwa Spozywczego, Przemyst Spozywczy, Zywno$é, Ttuszcze Jadalne,

UWAGI?":

Wskazniki ilosciowe charakteryzujagce modul/przedmiot® :

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych efektow 120
ksztalcenia'® - na tej podstawie nalezy wypeinié pole ECTS*
taczna liczba punktow ECTS, ktorg student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich: 2
taczna liczba punktow ECTS, ktdrg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia laboratoryjne, 3
projektowe, itp.:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu 22
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 zna podstawy i mozliwosci wykorzystania chromatograficznych metod analitycznych SD_W01, 02, 03;
SD_u01, 03, 04, 07, 09, 10, 11
02 zna wspotczesne trendy w produkcji oraz aspekty zywieniowe surowcéw i produktéw | SD_WO01, 02, 03;
zywnosciowych SD_U01, 03, 04, 07, 09, 10, 11
03 zna wspoiczesne trendy badawcze w technologii i ocenie zywnosci SD_Wo01, 02, 03;
SD_U01, 03, 04, 07, 09, 10, 11
04 zna nowoczesne techniki wykorzystywane w technologii i ocenie jakosci zywnosci SD_Wo01, 02, 03;
SD_U01, 03, 04, 07, 09, 10, 11
05 potrafi wykorzysta¢ szybkie metody analityczne w analizie i ocenie jakosci zywnosci SD_W01, 02, 03;
SD_u01, 03, 04, 07, 09, 10, 11
06 potrafi opracowaé metodyke analityczng wybranych sktadnikow zywnosci i produktow SD_W01, 02, 03;
zywnosciowych SD_u01, 03, 04, 07, 09, 10, 11
07 potrafi wykorzysta¢ nowoczesng aparature badawczg w technologii i ocenie zywnosci SD_Wwo01, 02, 03;

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

08 potrafi zaplanowa¢ eksperyment badawczy SD_W01, 02, 03;

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

09 efektywnie komunikuje sie w grupie oraz organizuje prace grupy, zwlaszcza w zakresie SD_U02
prowadzenia wspolnych badan naukowych




