Nazwa zajeé:

Wspdtczesne trendy badawcze w inzynierii zywnosci

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

New research trends in food engineering
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Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnosci

Jednostka zlecajaca:

Szkota Doktorska SGGW

Zatozenia, cele i opis zajec:

Poszerzenie wiedzy i rozwdj warsztatu badawczego doktoranta w zakresie innowacyjnych technologii i
perspektywicznych proceséw w produkcji nowoczesnej zywnosci, obejmujacych réwniez wybrane nowoczesne
operacje wstepne oraz sposoby zagospodarowanie produktéw odpadowych.

Tematyka zajec:

1. Mozliwosci zastosowania odwadniania osmotycznego do otrzymywania innowacyjnych produktéw
spozywczych.

2. Nowe mozliwosci wytwarzania sproszkowanej zywnosci z zastosowaniem zmodyfikowanej metody suszenia
rozpytowego, z zastosowaniem innowacyjnych nosnikdw, wptywajacych na zmniejszona degradacje sktadnikéw
bioaktywnych.

3. Nietermiczne, innowacyjne metody (pulsacyjne pole elektryczne, pulsacyjne $wiatto, ultradzwieki) jako techniki
modyfikujgce wtasciwosci zywnosci oraz ograniczajgce zuzycie energii w przetworstwie zywnosci.

4. Liofilizacja oraz hybrydowe techniki suszenia jako innowacyjne metody utrwalenia, pozwalajace uzyskac
produkt o wysokiej wartosci zywieniowej i funkcjonalnosci (m.in. zywnos¢ specjalna, zywnosé projektowana,
zywnos¢ funkcjonalna, odzywki bioaktywne) oraz utrwalone mikroorganizmy, zachowujgce niestandardowe cechy
technologiczne i wysokg zywotnosé.

5. Innowacyjne powtoki ochronne i zréwnowazone opakowania biodegradowalne do zywnosci, wytworzone z
zastosowaniem polimeréw naturalnych.

Forma dydaktyczna, liczba godzin:

10 godz.

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 sig

WIEDZA - doktorant po zrealizowaniu zajeé
zna i rozumie:

KOMPETENCIJE - doktorant po zrealizowaniu zajeé
jest gotowy do:

UMIEJETNOSCI - doktorant po zrealizowaniu zajeé
potrafi:

W zakresie umozliwiajgcym rewizje istniejgcych
paradygmatéw w dziedzinie/w dyscyplinie — Swiatowy
dorobek, zbierajacy podstawy teoretyczne oraz ogélne i
wybrane szczegétowe zagadnienia

Dokonywac¢ krytycznej oceny wynikéw badarn 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 badan (dziedziny/dyscypliny) oraz w ujeciu
interdyscyplinarnym

Podtrzymywania etosu sSrodowiska naukowego i
prowadzenia niezaleznej pracy badawczej

Sposob weryfikacji efektow uczenia sie:

Ocena aktywnosci studenta podczas zajec. Ocena raportéw z wykonanych eksperymentdw zwracaniem szczegélnej
uwagi na analize i interpretacje otrzymywanych wynikéw , ich krytyczng ocene oraz umiejetnos¢ formutowania
whnioskéw

Forma dokumentacji osigganych efetéw uczenia sie:

Raporty w formie pisemnej, listy osobowe z oceng prezentacji

Elementy i wagi oceny koricowej:

Ocena koricowa: prezentacja wynikdw pomiaréw 75%, aktywnos¢ i zaangazowanie w trakcie zaje¢ 25%

Miejsce realizacji zaje¢:

Pracownie Katedry Inzynierii Zywnosci

Limit os6b w grupie:

15
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Inne dostepne czasopisma naukowe i branzowe

Uwagi:

Szacunkowa liczba godzin pracy doktoranta niezbedna dla osiagniecia 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




