Informacje ogélne

Jednostka prowadzaca kierunek: Wydziat Mechaniczny
Kierunek studiow: Technologia zywnosci i Zywienie cztowieka
Nazwa kursu: Biotechnologia zywn. Wygodnej i funkcjonalnej
Przynaleznos$¢ do modutu: Modut produkcji i analizy zywnosci

Forma zajec Wyktad Cwiczenia | Laboratoriu Projekt Seminarium | Konwersator

Liczba godzin kursu 15 15 - 15 - -
Liczba punktéw ECTS 6(3+3)
Sposdb zaliczenia egzamin/zaliczenie
KARTA KURSU
Informacje ogélne o kursie
Jednostka realizujaca: Wydziat Mechaniczny
Katedra/Zaktad: Zaktad Agrobiotechnologii
Osoba odpowiedzialna dydaktycznie: prof. nzw. dr hab. inz. Tomasz Piskier
Profil studiow: Ogolnoakademicki
Forma studiow: stacjonarne
Poziom ksztatcenia: | stopnia
Semestr: 7
Kod kursu:
Jezyk wyktadowy: polski
Rodzaj kursu: specjalnosciowy (Biotechnologia zywnosci
s X
Forma zajec:
w w+€ ¢ L P S K
Cel/-e kursu

1 Zapoznanie studentdw z technologig zywnosci wygodnej produkowanej metodami przemystowymi

2 Zapoznanie studentdw z rodzajami zywnosci minimalnie przetworzonej, utrwalanej tagodnymi metodami termicznym

3 Zapoznanie studentdw z rodzajami zywnosci funkcjonalnej oddziatujacej prozdrowotnie na organizm cztowieka.

Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

1 Zanjomos¢ technologii produktdw roslinnych, miesa, mleka i ryb

2 Zajomos¢ podstawowych metod utrwalania zywnosci

Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)

EKP1 Analizuje na podstawie danych zrédtowych rozwdj nowego rynku zywnosciowego, dostosowujacego sie do wymagan i MD/B_W02
potrzeb wspotczesnych konsumentéw

EKP2 [Opisuje zywnos¢ wygodng, determinanty jakosci mato przetworzonych produktéw roslinnych MD/B_WO05

EKP3 [Przedstawia metody pakowania oraz warunki przechowywania MD/B_W02

EKP4 [Schematyzuje gtdéwne grupy zywnosci funkcjonalnej i dietetycznej MD/B_W02

EKP5 [Opisuje zagadnienia zwigzane z systemami zapewniania jakosci i bezpieczeristwa zywnosci. MD/B_W02
Przedstawia technologie produkcji koncentratéw obiadowych i deseréw w proszku, ocene trwatosci i wartosci MD/B_W02; MD/B_W05

EKP6 odzywczej w zaleznosci od zastosowanej technologii wytwarzania.

EKP7 [Przywotuje aspekty prawne oraz systemy zapewniania jakosci w nawigzaniu do prawa zywnosciowego. MD/B_W02; MD/B_W05

EKP8 [Opisuje technologie ,,sous — vide” MD/B_W02

EKP9 [Okresla korzysci i zagrozer wynikajacych ze stosowania substancji dodatkowych MD/B_U01

EKP10 (Korzysta z systemu numerycznego oznaczen substancji dodatkowych Unii Europejskiej. MD/B_U01
Okresla jakos¢ i warto$¢ odzywcza zywnosci wygodnej (uwzglednia czynniki wptywajgce na jakosé produktu MD/B_U03

EKP11 koricowego)
Planujac prace na zajeciach w grupach, dbajgc o powierzony sprzet i czystos¢ miejsca pracy, rozwija umiejetnosé MD/B_K02

EKP12 dziatania w zespole i rozwijania kompetencji wspotuczestnictwa w zajeciach
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Cykl ksztatcenia: rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Tresci programowe

ie z efektem
Forma zajec Tematyka zaje¢ (bloku zaje¢ Liczba godzin
IS Ly e ( ed) & dla kursu (symbol EKP)
w+€1 Woprowadzenie do tresci przedmiotu i definicje zywnosé wygodna, rodzaje zywnosci wygodnej, zywnosé funkcjonalna i jej rodzaje 2 EKP1, EKP8
w+€2 Charakterystyka zywnosci wygodnej, rodzaje i jej zastosowanie 2 EKP1, EKP2, EKP8, EKP10
€3 Zywno$¢ minimalnie przetworzona: technologia wytwarzania, operacje jednostkowe, charakterystyka warzyw i owocéw przeznaczonych do minimalnego przetwarzania, 4
W minimalne przetwarzanie produktéw zwierzecych EKP2, EKP3
waéa Zywnos$¢ minimalnie przetworzona: Zachowanie sensorycznych cech $wiezosci, wrazliwych sktadnikéw odzywczych; Wspomaganie metod przetwarzania czynnikami 2
biologicznymi EKP3, EKP4
w+€5 Zywnos$¢ minimalnie przetworzona: Zabezpieczenie jakosci przez specjalne opakowania, zachowanie taricucha chtodniczego 2 EKP4, EKPS, EKP7
Wi Zywnos¢ funkcjonalna: Podziat zywnosci funkcjonalnej: yczna, niskot! w rikowa, zawierajgca substytuty cukru 4 EKP1, EKP2, EKPS, EKP10, EKP11,
EKP12
w+7 Zywnos¢ funkcjonalna — wzbogacanie zywnosci (aminokwasy, peptydy, kwasy ttuszczowe, sktadniki mineralne, bakterie fermentacji mlekowe;j) 2 EKP2, EKP6, EKP8
w+C8 Zywno$¢ niskoenergetyczna, zywno$¢ dietetyczna i specjalnego przeznaczenia 2 EKPS, EKP10
w+€9 Zywnos¢ tradycyjna i regionalna 2 EKP2, EKPS, EKP9, EKP11, EKP12
w+€ 10 Substancje dodatkowe 2 EKP1, EKP2, EKP8, EKP10
w+€ 11 Systemy wytwarzania produktow z grupy zywnosci wygodnej w zaktadach zywienia zbiorowego 2 EKP6, EKP7, EKPY
Dobra Praktyka Produkcyjna minimalnego przetwarzania 2
W+ 12
EKP6, EKP7, EKP9, EKP12
w+€ 13 Zapewnianie jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci wygodnej i funkcjonalnej 2 EKP1, EKP2, EKP3, EKP9, EKP12
SUMA GODZIN 30
Narzedzia dydaktyczne
1 Wyktad multimedialny
2 Podreczniki akademickie, skrypty, wybrane strony www
Sposoby oceny
Lp. Oznaczenie efektéw ksztatcenia dla kursu (EKP) Sposéb weryfikacji efektéw ksztatcenia Zasady oceny
1 EKP1-12 ocena z egzaminu z tresci wyktadow oceny czgstkowe uzyskiwane z kolokwium - ocena dost. - 70%, ocena dobra- 80%, b.dobra - 90%
Obcigzenie pracg
L.p. Forma aktywnosci Srednia liczba godzin na zreali ie akty Sci
1 Uczestnictwo w wyktadach i ¢wiczeniach 30
Przygotowanie sie do zaliczenia + udziat w zaliczeniu 30
2
3 konsultacje 15
SUMA GODZIN 75
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS
[3] ECTS
DLA KURSU
w tym liczba ECTS dla zaje¢ z 1,5
wtym dla zaje¢ praktyczny 0,5
Literatura
1 Praca zbiorowa pod red. F. Swiderski, Zywnos¢ wygodna i zywnos¢ funkcjonalna, WNT Warszawa 1999
2 Praca zbiorowa pod red. D. Witrowa-Rajchert, Metody zapewniania jakosci i bezpieczeristwa w przetwdrstwie Zzywnosci, SGGW, Warszawa 2004
3 Pijanowski, Ogdlna technologia zywnosci
Literatura tniaj
1 IPrzemys' Fer cyjny i Owocowo — Warzywny - ¢
2 I Przemyst Spozywczy — roczniki 1999-2012
Nauczyciel prowadzacy kurs
Imig i stopien, tytut _ |drinz. ieszka Szparaga
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