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Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Dodatki do zywnosci — aspekty technologiczne ECTS 1

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Food additives — technological aspect

Kierunek studidéw:

Technologia zywnosci i Zywienia

Koordynator przedmiotu:

dr hab. Elzbieta Dtuzewska

Prowadzacy zajecia:
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Jednostka realizujaca:

Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii Zywnosci, Zaktad Technologii
Thiszezoé6w i Koncentratdéw Spozywczych

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

¢) stacjonarne

a) przedmiot fakultatywny b) stopien | rok 111

Cykl dydaktyczny:

semestr letni

jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Dodaj tekst

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 15;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 0;

Metody dydaktyczne:

wyktad, dyskusja

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow sa definicje: dodatki do zywnosci, substancje dodawane, sktadniki
zywno$ci. Aspekty prawne w zakresie dodatkow do zywno$ci. Charakterystyka
barwnikoéw, aromatdéw, substancji wzmacniajagcych smak, substancji konserwujacych,
przeciwutleniaczy, substancji stabilizujagcych i emulgujacych, substancji zageszczajacych,
substancji wzbogacajacych, substancji klarujacych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna technologia zywnosci, Kierunkowa technologia Zzywnosci

Zatozenia wstepne:

ma podstawowa wiedzg z zakresu chemii, biologii, fizyki, zna typowe technologie
produkcji zywnosci, ma ogdlng wiedz¢ na temat wiasciwosci surowcow dla przemyshu
SpOZywczego

Efekty ksztalcenia:

01 — umiejetnos¢ oceny wiasciwosci
technologicznych dodatkow do
zZywnosci

02 — umiejgtnos¢ wihasciwego doboru
receptur z uzyciem dodatkdow do
zZywnosci w celu  osiagnigcia
zamierzonych celow technologicznych

03 — umiejetno$¢ oceny czy dany dodatek do
zywnosci jest dopuszczony do uzycia oraz umie
zastosowac go w praktyce technologicznej

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

Kolokwium wyktadowe

Forma dokumentacji
osiagnietych efektow
ksztatcenia:

Treé¢ pytan kolokwium wykladowego z oceng

Elementy i wagi majace wpltyw
na ocen¢ koncowa:

Ocena z kolokwium pisemnego

Miejsce realizacji zaje¢:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:
1. Rutkowski A., Gwiazdsa S., Dabrowski K., 2003: Kompendium dodatkéw do zywnos$ci. Wyd. Hortimex, Konin.
2. Czasopisma; Przemyst Spozywczy, Food Ingredients, Food Technology: roczniki od 2000 roku.

UWAGI: Dodaj tekst

Wskazniki ilo§ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wilasnej) niezbedna dla 1h
osiaggnigcia zakladanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1 ECTS
nauczycieli akademickich:




Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢é o charakterze praktycznym, takich
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

0 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 umiejetnos¢ oceny wlasciwosci technologicznych dodatkow do | K_U03, K_U05, K_WO04
zywnosci
02 umieje¢tnos¢ wlasciwego doboru receptur z uzyciem dodatkow | K_U05, K_W04
do zywnosci w celu osiagnigcia zamierzonych celow
technologicznych
03 umieje¢tnosc oceny czy dany dodatek do zywnosci jest K_U06, K_W19
dopuszczony do uzycia oraz umie zastosowaé go w praktyce
technologicznej
04
05




