Informacje ogélne

Jednostka prowadzaca kierunek:

Wydziat Mechaniczny

Kierunek studiow:

Zywienie cztowieka i bezpiec:

zenstwo zywnosci

Nazwa kursu:

Higiena zywnosci i zywienia

Przynaleznos¢ do modutu:

Modut technologiczny

Forma zajec Wyktad Cwiczenia | Laboratoriu Projekt Seminarium [Konwersator
Liczba godzin kursu 30 - 30 - - -
Liczba punktéw ECTS (2,5+1,5)

Sposob zaliczenia zaliczenie z oceng
KARTA KURSU

Informacje ogélne o kursie

Jednostka realizujaca:

Wydziat Mechaniczny

Katedra/Zaktad:

Katedra Procesdw i Urzadzen Przemystu Spozywczego

Osoba odpowiedzialna dydaktycznie:

prof. dr hab. inz. Jarostaw Diakun

Profil studiow:

Ogdlnoakademicki

Forma studiow: stacjonarne
Poziom ksztatcenia: | stopnia
Semestr: \'
Kod kursu:
Jezyk wyktadowy: polski
Rodzaj kursu: specjalnosciowy
. X
Forma zajec: _ _
w W+C C L P S K
Cel/-e kursu
1 zapozannie studentéw z chemicznymi $Srodkami celowo dodawanymi do zywnosci
2 zapznanie studentéw z zafatszowaniami zywnosci, ich wptywem na organizm cztowieka oraz z metodami ich wykrywania

Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

1 znajomos$¢ podstawowych systemow zapewnienia produkcji bezpiecznej zywnosci

2 znajomos$¢ podstawowych informacji z mikrobiologii Zzywnosci, dodatkéow do zywnosci, proceséw technologicznych, jakosci zywnosci

Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)

Odniesienie do

Wied:za: modutowych efektéw
ksztatcenia (EKM)
EKP1 Ma potfisFawowa W|§dz§ ZV\{lazana ze: znajiom.osaa norm zywieniowych, metodami oceny jakosci i zafatszowan MD/Z_W04
2ywnosci oraz zagrozeniami i zafatszowaniami
EKP2 |potrafi wymieni¢ stosowane dodatki do zywnosci w technologii produkcji zywnosci MD/Z_WO04
Umiejetnosci:
identyfikuje zagrozenia zdrowotne zwiazane z higieng zywnosci i zywienia oraz dokonuje ich oceny i wyciaga . .
. L . . . . s . MD/Z_U01 MD/Z_uU02
EKP3 |prawidtowe wnioski z przeprowadzanych analiz dokonujgc doboru odpowiednich czynnikéw produkcyjnych w celu MD/Z_U04
zapewnienia produkcji zywnosci bezpiecznej i dobrej jakosci -
Kompetencje spoteczne:
Potrafi samodzielnie lub rupie analizowac i omoéwic wyniki, oraz rozwi ac problem igzane z higien .
EKP4 i zielnie lub w grupi izowac i wi¢ wyniki z rozwigzywac p Y zZWigz z higieng MD/Z_KO3

zywnosci
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Osoba Odpow:ec{zm na Koordynator KRK rzewodnlcz'qc%/ ady
Dydaktycznie Programowej Kierunku
Podpis Podpis Podpis




Cykl ksztatcenia: rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Tresci programowe (7]
Forma zajeé Tematyka zajeé (bloku zajeé) Liczba godzin dia kurzs:f(es:t::ol EKP)
L1 Wprowadzenie do tematu zaje¢, prezentacja zasad BHP obowigzujacych w laboratorium, prezentacja zasad zaliczenia, prezentacja tematdw ¢wiczen 2 EKP1-EKP4
L2 Chemiczne $rodki celowo dodawane do zywnosci -barwniki 2 EKP1-EKP4
L3 Chemiczne $rodki celowo dodawane do zywnosci -konserwanty 2 EKP1-EKP4
L4 Chemiczne $rodki celowo dodawane do zywnosci -przeciwutleniacze 2 EKP1-EKP4
L5 Chemiczne $rodki celowo dodawane do zywnosci -substancje stodzace 2 EKP1-EKP4
L6 Substancje antyodzywcze w zywnosci - szczawiany 2 EKP1-EKP4
L7 Ocena $wiezosci i jakosci jaj 2 EKP1-EKP4
L8 Zafstszowania zywnosci - mleko 4 EKP1-EKP4
L9 Zafatszowania zywnosci - miéd 2 EKP1-EKP4
L10 Zafatszowania zywnosci - maki 2 EKP1-EKP4
L11 Zafatszowania zywnosci - ttuszcze jadalne 2 EKP1-EKP4
L12 Zafatszowania zywnosci - produkty migsne 2 EKP1-EKP4
L13 Kaloryczno$¢ wybranedo positku w ciggu dnia 2 EKP1-EKP4
L14 Kalorycznos¢ wybranedo positku typu FastFood 2 EKP1-EKP4
SUMA GODZIN 30
Narzedzia dydaktyczne
2 Podreczniki akademicki
3 Instrukcje do ¢wiczen i instrukcje stanowiskowe
Sposoby oceny
Oznaczenie efektéw ksztatcenia dla kursu (EKP)
L.p. Sposdb weryfikacji efektéw ksztatcenia Zasady oceny
2 EKP1-EKP4 obserwacja na zajeciach, sprawozdania i Na wejsciowce zadawane jest jedno pytanie. Negatywne oceny poprawiane s jeden raz w przeciagu 2 tyg od zajec¢ zwigzanych z tematem.
whnioski po zakoriczeniu zajeé Brak poprawy kwalifikuje studenta do pisania tzw. zbdja na koniec semestru. Koricowa ocena jest $rednig z ocen uzyskanych ze

sprawdziandw z uwzglednieniem ocen niedostatecznych oraz ich poprawek. Oddanie poprawnie wykonanych sprawozdan z ¢wiczeri.
Sprawozdania wykonywane sg 2 na grupg i zaliczane sa na zal.

Obcigzenie pracg studenta

L.p. Forma aktywnosci
$rednia liczba godzin na zreali i y $ci
1 Godziny wynikajgce z planu zaje¢ 30
2 Konsultacje 3
3. Przygotowanie do zajec laboratoryjnych 2
4. Opracowanie wynikéw i przygotowanie sprawozdania 2
SUMA GODZIN 37
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS
DLA KURSU 5] ects
w tym liczba ECTS dla zajeé z udzi i icki 1
wtym dla zaje¢ praktyczny 1
Literatura podstawowa
1 Dgbrowska Z.: Higiena Zywnosi i Zywienia, Gdarisk 2001
2 Krzystyniak K., Obiedziriski M.: Przewodnik po bezpiecznej zywnosci", Warszawa 2012
3 Brzozowska A.: Toksykologia Zywnosci", Warszawa 2010
Literatura uzupetniajaca
1 |artykuly naukowe, normy, rozporzqdzenia
|ksiqzki i materiaty z zakresu technologii zywnosci
Nauczyciel prowadzacy kurs
Imie i nazwisko, stopien, tytut
naukowy Monika Sterczyriska, dr inz.
Adres e-mail: monika.sterczynska@tu.koszalin.pl
Tel. y: 94 3478 209
Autor Tresci Kursu
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