Opracowanie nowych produktéw spozywczych - opis przedmiotu
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Forma zajeé Liczba godzin w semestrze Liczba godzin w tygodniu Liczba godzin w semestrze Liczba godzin w tygodniu Forma zaliczenia
(stacjonarne) (stacjonarne) (niestacjonarne) (niestacjonarne)
Wyktad 15 1 9 0,6 Zaliczenie na
ocene
Laboratorium 15 1 9 0,6 Zaliczenie na
ocene

Cel przedmiotu

Zapoznanie studentow z zasadami i podstawowymi fazami procesu opracowania nowych produktéw.

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu ogélnej i szczegdétowych technologii zywnosci oraz zywienia cztowieka i toksykologii i marketingu produktéw spozywczych na poziomie studiéw inzynierskich.

Zakres tematyczny
1. Tworzenie koncepcji produktu, weryfikacja idei koncepcji produktu.
2. Projektowanie produktu i opracowanie procesu z wykorzystaniem metod statystycznych (analiza powierzchni odpowiedzi i pochodne) do optymalizacji technologii.
3. Przygotowanie prototypu z uwzglednieniem metod analizy sensorycznej.
4. Rola badan konsumenckich w fazie opracowania produktu.
5. Przygotowanie produktu specjalnego przeznaczenia na przyktadzie zywnosci dla wojska.

Metody ksztatcenia
Metody podajace:

¢ wyktad informacyjny z wykorzystaniem technik multimedialnych
¢ wyktad problemowy.

Cwiczenia laboratoryjne.

Efekty uczenia sie i metody weryfikacji osiggania efektéw uczenia sie

Opis efektu Symbole efektow Metody weryfikacji Forma zaje¢

Wykazuje znajomos$¢ przemian fizyko-chemicznych i biochemicznych ® K_W06 ¢ kolokwium ® Wyktad
zachodzacych podczas tworzenia produktow zywnos$ciowych. ® wykonanie sprawozdan laboratoryjnych ® Laboratorium
Zna techniki analizy jako$ciowej, w tym sensorycznej Zzywnosci ® K W05 ¢ kolokwium ® Wyktad
konieczne do opracowania nowych produktow. ® wykonanie sprawozdan laboratoryjnych ® Laboratorium
Potrafi przeprowadzi¢ sensoryczng analize zywnosci w zakresie ® K_U03 ® aktywnos$¢ w trakcie zaje¢ ® Wyktad
niezbednym do opracowania nowych produktéw. ® kolokwium ® Laboratorium

odpowiedz ustna
wykonanie sprawozdar laboratoryjnych


http://www.wnb.uz.zgora.pl/
http://www.wnb.uz.zgora.pl/
http://www.wnb.uz.zgora.pl/

Opis efektu
Projektuje proste prototypy nowych produktow.

Wykazuje aktywna postawe w rozwigzywaniu zadarn w zakresie
projektowania nowych produktéw.

Pracuje indywidualnie i zespotowo i jest $wiadomy odpowiedzialnosci
za wspdlnie realizowany projekt produktu.

Warunki zaliczenia

Wyktad - warunkiem zaliczenia jest uzyskanie pozytywnej oceny z kolokwium zaliczeniowego.

Symbole efektow
® K Uo4

® K_K04

® K_KO05

Metody weryfikacji Forma zajeé
¢ aktywnos$¢ w trakcie zajeé ® Wyktad
¢ kolokwium ¢ Laboratorium

odpowiedz ustna
wykonanie sprawozdar laboratoryjnych

aktywnos$¢ w trakcie zajec¢ ® Wyktad
kolokwium ¢ Laboratorium
obserwacja i ocena aktywnosci na

zajeciach

obserwacje i ocena umiejetnosci
praktycznych studenta
wykonanie sprawozdar laboratoryjnych

aktywno$¢ w trakcie zajec¢ ® Wyktad
kolokwium ¢ Laboratorium
obserwacja i ocena aktywnosci na

zajeciach

obserwacje i ocena umiejetnosci

praktycznych studenta

wykonanie sprawozdar laboratoryjnych

Laboratorium - warunkiem zaliczenia jest uzyskanie pozytywnej oceny z projektu nowego produktu spozywczego.

Ocena koricowa z przedmiotu to: $rednia z ocen z wyktadu (50%) oraz laboratorium (50%),
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