Nazwa zajeé:

Wspdtczesne trendy badawcze w technologii i analizie zywnosci

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Modern trends in food technology and analysis

Zajecia dla dyscypliny:

Technologia zywnosci i zywienia

Semestr: 6

Status zajec: fakultatywny Jezyk wyktadowy: polski

Rok akademicki:

Numer katalogowy:

Koordynator zajec:

Prowadzacy zajecia:

Jednostka realizujaca:

Jednostka zlecajaca:

Szkota Doktorska SGGW

Zatozenia, cele i opis zajec:

Zapoznanie doktorantéw z aktualnymi i waznymi zagadnieniami z technologii i analizy zywnosci. Rozwaéj warsztatu
badawczego w oparciu o wykorzystanie nowoczesnych metod i aparatury badawczej stosowanej w analizie i
technologii zywnosci.

Tematyka zajec:

1. Spektrometria masowa i jej wykorzystanie w analizie zywnosci. Podstawy spektrometrii mas - projektowanie
metody oznaczania wybranych sktadnikow zywnosci, analiza i interpretacja danych pochodzacych z technik
sprzezonych ze spektrometrem masowym.

2. Zastosowanie nowoczesnych technik analitycznych stuzacych do ocenienia jakosci oraz autentycznosci zywnosci
3. Badanie stabilnosci oksydatywnej olejow jadalnych za pomoca szybkiego testu Rancimat.

4. Wspotczesne trendy w analizie i produkcji mleka i przetworéw mleczarskich oraz ich roslinnych substytutow.

5. Zastosowanie innowacyjnych metod (techniki wizyjne, techniki z wykorzystaniem NIR) w ocenie jakosci migsa i
przetworéw miesnych.

Forma dydaktyczna, liczba godzin:

Cwiczenia, 10 godzin

Metody dydaktyczne:

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

Efekty uczenia sie

WIEDZA - doktorant po zrealizowaniu zajec
zna i rozumie:

KOMPETENCIJE - doktorant po zrealizowaniu zajec
jest gotowy do:

UMIEJETNOSCI - doktorant po zrealizowaniu zaje¢
potrafi:

W zakresie umozliwiajgcym rewizje istniejacych
paradygmatow w dziedzinie/w dyscyplinie — Swiatowy
dorobek, zbierajacy podstawy teoretyczne oraz ogdlne i
wybrane szczegétowe zagadnienia

Dokonywac krytycznej oceny wynikdw badan naukowych
i dziatalnosci eksperckiej oraz ich wktadu w rozwaj
wiedzy dziedziny/dyscypliny

Krytycznej oceny dorobku reprezentowanej
dziedziny/dyscypliny

Gtéwne tendencje rozwojowe w dziedzinie/w dyscyplinie

Uznawania wiedzy w rozwigzywaniu probleméw
poznawczych i praktycznych charakterystycznych dla
obszaru badar (dziedziny/dyscypliny) oraz w ujeciu
interdyscyplinarnym

Podtrzymywania etosu srodowiska naukowego i
prowadzenia niezaleznej pracy badawczej

Sposob weryfikacji efektow uczenia sie:

Zaliczenie w formie kolokwium pisemnego i sprawozdania pisemnego z realizowanych zaje¢
Ocena zaangazowania i aktywnosci wynikajgca z obserwacji pracy studenta w trakcie zaje¢ (punkty za aktywnosc)

Forma dokumentacji osigganych efetéw uczenia sie:

Tres¢ pytan zaliczeniowych, imienny wykaz z ocenami z kolokwium zaliczeniowego, pisemne sprawozdanie z
cwiczen

Elementy i wagi oceny koricowej:

Ocena przygotowania teoretycznego w formie pisemnej (kolokwium) 0-5 pkt.; ocena sprawozdania pisemnego z
realizacji ¢wiczen 0-3 pkt.; aktywno$é na zajeciach 0-2 pkt. Suma punktéw zdobyta z kolokwium, sprawozdania i
aktywnos$¢-100%. Warunkiem zaliczenia jest uzyskanie 51% ogdlnej liczby punktéw mozliwych do zdobycia.

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i literatura uzupetniajaca
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Uwagi:

Brak




Szacunkowa liczba godzin pracy doktoranta niezbedna dla osiagniecia zaktadanych efektéw uczenia sie:

15
Odniesienie efektow uczenia sie do charakterystyk drugiego stopnia Polskiej Ramy Kwalifikacji (poziom kwalifikacji 8):
Symbol efektu: Efekty uczenia sie: 8 poziom PRK

W zakresie umozliwiajagcym rewizje istniejacych paradygmatéw w dziedzinie/w dyscyplinie — Swiatowy dorobek,

SD1_KWO01 L o . L P8S_WG
zbierajacy podstawy teoretyczne oraz ogdlne i wybrane szczegétowe zagadnienia

SD1_KWO02 Gtéwne tendencje rozwojowe w dziedzinie/w dyscyplinie P8S_WG
Dokonywac krytycznej oceny wynikéw badan naukowych i dziatalnosci eksperckiej oraz ich wktadu w rozwdj wiedz:

SD1_KUO05 . y ryty. L Y Yy P L L Y P8S_UW
dziedziny/dyscypliny

SD1_KKO1 Krytycznej oceny dorobku reprezentowanej dziedziny/dyscypliny P8S_KK
Uznawania wiedzy w rozwigzywaniu problemdéw poznawczych i praktycznych charakterystycznych dla obszaru

SD1_KK03 . . Lo . P8S_KK
badan (dziedziny/dyscypliny) oraz w ujeciu interdyscyplinarnym

SD1_KKO8 Podtrzymywania etosu srodowiska naukowego i prowadzenia niezaleznej pracy badawczej

P8S_KR




