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dydaktycznych
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Projekt 15h] 3 ECTS
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EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE, REALIZACJA ZAJEC DYDAKTYCZNYCH,

WERYFIKACJA EFEKTOW UCZENIA SIE

Cel ksztalcenia:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z najnowsza
wiedzg specjalistyczng z zakresu zywnosci i trendami w tym
zakresie

Tresci programowe:

Wyktad

Nowoczesne technologie w produkcji, utrwalaniu i badaniu
zywnosci pochodzenia ro$linnego i zwierzecego (5 godz.).
Bezpieczenstwo zywnosci pochodzenia roslinnego i
zwierzgeego (5 godz.). Wspodtczesne trendy w nauce o
zywnosci. Funkcje wspoétczesnych opakowan do zywnosci
(5).

Projekt




Projekt innowacyjnego produktu zywnosciowego.
Przygotowanie ankiety sprawdzajacej zainteresowanie
konsumentéw nowa zywnos$cig. Wskazanie docelowej grupy
odbiorcow (3 godz.). Projekt obejmuje (10 godz.):

- proces technologiczny wraz z opisem, ze szczegoélnym
uwzglednieniem innowacji w tym zakresie.

- analizg procesu metodg FMEA, dyskusje uzyskanych
wynikow, wprowadzanie zmian na etapie projektowania,

- wyznaczenie krytycznych punktow procesu,

- projekt opakowania,

- przygotowanie kompletnego projektu, dyskusja grupowa.
Zaliczenie projektu (2 godz.)

Metody dydaktyczne (ksztatcenia):

Wyktad konwencjonalny i/lub konwersatoryjny, metody
eksponujace i/lub praktyczne, studium przypadku, opracowanie
projektu, dyskusje, konsultacje

Rygor zaliczenia, kryteria oceny osiggni¢tych
efektow uczenia sig, sposob obliczania oceny
koncowe;j:

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiagnigcie wszystkich
wymaganych efektéw uczenia si¢. Uzyskanie zaliczenia z
czeséei wyktadowej i ¢wiczeniowej jest rownoznaczne z
zaliczeniem przedmiotu i zdobyciem przez studenta liczby
punktow ECTS przyporzadkowanej temu przedmiotowi.
Sposob obliczenia oceny koncowej: zaliczenie ¢wiczen 50% i
kolokwium wyktadowe 50%.

Efekty uczenia si¢ dla przedmiotu w odniesieniu do efektow kierunkowych i

formy zajec

Metody weryfikacji efektow
uczenia sie
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si¢

Opis efektow uczenia si¢ dla
przedmiotu (PEU)
Student, ktory zaliczyt przedmiot
(W) zna i rozumie/ (U) potrafi /(K)
jest gotow do:

Kierunkowy
efekt
uczenia si¢
(KEU)

Forma zajec¢

Forma weryfikacji
(zaliczen)

Metody
sprawdzania
i oceny

w1

zna aktualne trendy rozwojowe,
sposoby zapewniania bezpieczenstwa
i ksztattowania jako$ci zywnosci
pochodzenia roslinnego/
Zwierzgcego, ma poglebiong wiedze
na temat wasciwosci oraz
niekonwencjonalnych metod i
technik analizy surowcow,
polproduktow i produktow
spozywczych stosowanych we
wspolczesnych technologiach
realizowanych w zaktadach i
laboratoriach przemystu
SpOZYyWCZ€ego.

K_WG02

wyktad

Pisemna
odpowiedz

Pisemne
zaliczenie
wyktadow

U1

potrafi sformutowac zatozenia do
tworzenia nowej zywnosci zgodne ze
wspotczesnymi trendami, potrafi
zaplanowac proces technologiczny
wykorzystujacy wspodtczesne
techniki, technologie alternatywne
oraz pracowac samodzielnie i w
grupie, wyciagaé krytyczne wnioski i
realizowa¢ swoj proces uczenia sig,
dazac do statego podnoszenia
wiasnych kwalifikacji.

K_UwWo1
K_UU08

projekt

Opracowanie
pisemne/
prezentacja
wykonanej pracy

Ocena
projektu

K1

przestrzegania zasad etyki
zawodowej w stosunku do siebie i
innych.

K_KR03

projekt

Opracowanie
pisemne/
prezentacja
wykonanej pracy

Ocena
projektu
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Naktad pracy studenta potrzebny do osiagniecia zaktadanych efektow uczenia si¢ — bilans punktow ECTS

Obciazenie studenta [h]
Zajecia bez
. o o Inne godz. nauczyciela- L
Udziat w zajeciach, aktywnos¢ kontaktowe A — ] g:lj(ct;;g -
(IGK) studenta y
(ZBN)

Udzial w wyktadach X X 15[h]
Udziat w projekcie X X 15[h]
Udziat w konsultacjach 10 [h] X X
Przygotowame do Wy_klado_w/prOJektu X 35[h] X
Przygotowanie do zaliczenia
Sumaryczne obcigzenie pracg studenta 10[h]/ 0,4 ECTS | 35 [h])/1,4ECTS | 30[h])/ 1,2 ECTS
Punkty ECTS za przedmiot 3 ECTS

Informacje dodatkowe, uwagi




