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Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci - Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji, SGGW w Warszawie,

Jednostka zlecajaca:

Szkota Doktorska SGGW

Zatozenia, cele i opis zajec:

Zatozenia i cel zaje¢: Poszerzenie wiedzy i rozwdj warsztatu badawczego doktoranta w zakresie wspodtczesnie
stosowanych metod instrumentalnych w analizie wtasciwosci fizycznych, struktury i stabilnosci zywnosci, w
zakresie podstaw teoretycznych, procedur oznaczen i opracowania wynikdw pomiaréw, probleméw badawczych
oraz mozliwosci aplikacyjnych i wykorzystania w pracach badawczo-rozwojowych.

Tematyka zajec:

1. Podstawowe i zaawansowane metody okreslania tekstury zywnosci z wykorzystaniem teksturometru. Badania
wytrzymatosciowe materiatéw za pomocg Uniwersalnej Maszyny Wytrzymatosciowej. Reometria rotacyjna i
oscylacyjna w badaniu wiasciwosci lepkich i lepkosprezystych zywnosci z wykorzystaniem reometru. Metody
wyznaczania lepkosci pozornej i konsystencji zywnosci.

2. Koncepcje stabilnosci i przemian fazowych zywnosci w oparciu o stan wody i metody jego pomiaru. Wyznaczanie
i opis izoterm adsorpcji i desorpcji pary wodnej oraz kinetyki sorpcji metodg dynamicznej sorpcji par DVS z
wykorzystaniem automatycznego analizatora grawimetrycznego. Badanie struktury krystalicznej i rekrystalizacji
lodu w zywnosci mrozonej z wykorzystaniem mikroskopowej analizy obrazu.

3. Mikrotomografia i nowe techniki mikroskopowe w badaniu struktury zywnosci. Wykorzystanie programéw do
analizy komputerowej obrazu w opisie i modelowaniu struktury zywnosci. Obrazowanie i analiza struktury réznych
materiatéw z wykorzystaniem mikrotomografu oraz skaningowego mikroskopu elektronowego, mikroskopu
cyfrowego i spektralnego skaningowego mikroskopu konfokalnego.

4. Metody pomiaru emisji akustycznej (EA) i ich zastosowanie w ocenie tekstury produktéw. Badanie wtasciwosci
akustycznych surowcow i produktow spozywczych technikg kontaktowg z wykorzystaniem akcelerometrow
piezoelektrycznych oraz technika mikrofonowa z detektorem obwiedni sygnatu AED, umozliwiajgcych pomiar
charakterystycznych parametréw emisji akustycznej przy deformacji produktéw kruchych i chrupkich.

5. Wiasciwosci uktaddw emulsyjnych zywnosci. Ocena jakosci produktu, wykrywanie i identyfikacja oraz
analizowanie stabilnosci/niestabilno$ci emulsji o szerokim zakresie koncentracji i wielkosci czastek z
wykorzystaniem analizatora stabilnosci metoda wielokrotnego rozpraszania $wiatta oraz analizatora wielkosci
czastek metoda dyfrakcji laserowej.

Forma dydaktyczna, liczba godzin:

¢wiczenia, 10 h

Metody dydaktyczne:

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

Efekty uczenia sie

WIEDZA - doktorant po zrealizowaniu zajec
zna i rozumie:

UMIEJETNOSCI - doktorant po zrealizowaniu zaje¢
potrafi:

KOMPETENCIJE - doktorant po zrealizowaniu zajec¢
jest gotowy do:

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 rozwadj
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:

Ocena aktywnosci podczas pomiardw i eksperymentéw wykonywanych w trakcie zaje¢
Prezentacja wynikow pomiaréw ze zwracaniem szczegdlnej uwagi na analize i interpretacje otrzymywanych
wynikdw oraz umiejetnos¢ formutowania wnioskéw

Forma dokumentacji osigganych efetéw uczenia sie:

Raporty w formie pisemnej, listy osobowe z oceng prezentacji

Elementy i wagi oceny koricowej:

Ocena koncowa: Prezentacja wynikéw pomiaréw 75%, Aktywnosc i zaangazowanie w trakcie zaje¢ 25%

Miejsce realizacji zajec:

Laboratoria Katedry Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkji Instytutu Nauk o Zywnosci SGGW
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Literatura uzupetniajaca:
1. Naukowe publikacje badawcze i przeglagdowe z zakresu tematyki realizowanych zajec

Uwagi:

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

Odniesienie efektow uczenia sie do charakterystyk drugiego stopnia Polskiej Ramy Kwalifikacji (poziom kwalifikacji 8):

Symbol efektu: Efekty uczenia sie: 8 poziom PRK

W zakresie umozliwiajacym rewizje istniejacych paradygmatéw w dziedzinie/w dyscyplinie — $wiatowy dorobek,

SD1_KWO01 o S , o 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 wynikdw badan naukowych i dziatalnosci eksperckiej oraz ich wktadu w rozwdj wiedzy

SD1_KU05 o ) 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_KKO03 o . o ) P8S_KK
badan (dziedziny/dyscypliny) oraz w ujeciu interdyscyplinarnym

SD1_KKO8 Podtrzymywania etosu srodowiska naukowego i prowadzenia niezaleznej pracy badawczej P8S_KR




