Rok b Bcee .
B Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: | TECHN2.8_lIS
Nazwa przedmiotu: Projektowanie produktu ECTS 2

Thumaczenie nazwy na jgz.
angielski:

Products designing

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Kierownik Katedry

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadow: Technologii Migsa / Technologii Owocow i Warzyw / Technologii
Thuszezoé6w i Koncentratéw Spozywcezych / Technologii Zb6z

Jednostka realizujaca:

Katedra Technologii Zywnosci

Wydzial, dla ktérego
przedmiot jest realizowany:

Wydziat Nauko Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot kierunkowy specjalno$ciowy | b) stopien I, rok Il ¢) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

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

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) ¢wiczenia; liczba godzin 30 h;

Metody dydaktyczne:

Prezentacja, doswiadczenie,
doswiadczenia, konsultacje

rozwigzywanie  problemu, interpretacja = wynikoéw

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka ¢wiczen:

Wspoblczesne tendencje w produkcji zywnosci pochodzenia roslinnego / zwierzgcego,
zywno$¢ funkcjonalna. Analiza potrzeb 1 preferencji wspdtczesnego konsumenta.
Projektowanie produktéw z surowcdw roslinnych / zwierzecych. Opracowanie receptury,
proby technologiczne ocena produktu w przemysle migsnym / owocowo-warzywnym,
thuszczow i koncentratéw spozywcezych / zbozowym — zajecia terenowe.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogodlna technologia zywnosci, Kierunkowe technologie zywnos$ci, Analiza zywnosci

Zatozenia wstegpne:

ma rozszerzong wiedze¢ dotyczaca wykorzystywanych surowcow, stosowanych technologii,
maszyn i urzadzen oraz dokonywania klasyfikacji i oceny jakos$ci produktow pochodzenia
roslinnego i / zwierzgcego w przemysle migsnym / owocowo-warzywnym / thuszczowym i

koncentratow spozywczych / zbozowym.

Efekty ksztatcenia:

01 - ma poglebiong wiedze¢ na temat chemicznych,
biologicznych i fizycznych wlasciwosci surowcow,
potproduktéw i produktow roslinnych i zwierzecych
02 — zna zasady technologicznego projektowania linii
produkcyjnych w zaktadach przemystu spozywczego z
uwzglednieniem wplywu na $rodowisko, wykazuje
znajomos$¢ 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 rozszerzona wiedz¢ na temat identyfikowania
zagrozen, zasad kontroli i zarzadzania jako$cig i
bezpieczenstwem w tancuchu zywno$ciowym i
Zywieniu

05 - posiada pogiebiona
umiejetnos¢ praktycznego
wykorzystywania wiedzy w
zakresie przetwarzania, utrwalania,
przechowywania i przygotowania
do spozycia zywnosci oraz potrafi
powiazaé ze sobag i zaprezentowaé
zdobyte umiejgtnoscei

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

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

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

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia:

Projekt, prezentacja

Elementy i wagi majace
wplyw na oceng¢ koncows:

prezentacja 50%; projekt 50%

Miejsce realizacji zajgc:

laboratorium i sala wyktadowa, zajg¢cia terenowe

Literatura podstawowa i uzupehiajaca:
1.Praca zbiorowa (pod red. M. Stowinski) 2014: Wybrane zagadnienia z technologii zywno$ci pochodzenia zwierzecego i
podstaw gastronomii. Wydawnictwo SGGW Warszawa,
2. Praca zbiorowa (pod red. M. Mitek, K. Leszczynski) 2014: Wybrane zagadnienia z technologii zywno$ci pochodzenia




ro$linnego. Wydawnictwo SGGW Warszawa,
3. Praca zbiorowa (pod red. A. Pisula, E. Pospiech) 2011: Mieso - 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

UWAGI:

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% ogolnej liczby punktow niezaleznie z prezentacji i
projektu. Sumaryczng liczbe punktéw 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% - 4,5a 91 — 100% - 5,0

Wskazniki ilociowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 50h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetié pole ECTS:

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

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 1 ECTS
zaj¢cia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol
efektu

Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia:

Odniesienie do efektow dla
programu ksztatcenia na kierunku

01

ma poglebiong wiedzg na temat chemicznych, biologicznych i
fizycznych wiasciwosci surowcow, potproduktow i produktow
roslinnych i zwierzecych

K_WO03

02

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

K_W04, K_W10

03

ma rozszerzong wiedz¢ na temat metod i technik analizy
chemicznej, fizykochemicznej, biologicznej, fizycznej i
sensorycznej surowcoOw, potproduktow i produktéw zywnosciowych

K_W07

04

ma rozszerzong wiedz¢ na temat identyfikowania zagrozen, zasad
kontroli i zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem w tancuchu
Zywnosciowym i Zywieniu

K_W09

05

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

K_U06

06

rozumie znaczenie spolecznej, zawodowej i etycznej
odpowiedzialno$ci za produkcje bezpiecznej i stabilnej jakosciowo
zywnosci w odniesieniu do konsumenta i dobrostanu srodowiska
naturalnego

K_KO1




