Nazwa zaje¢:

ECTS |2

Pozytywne i negatywne sktadniki zywnosci

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Positive and negative food substances

Zajecia dla kierunku studiéw:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Jezyk wyktadowy:

angielski Poziom studidéw: 2 stopien

Forma x stacjonarne

iow: . .
studié O niestacjonarne

[ obowigzkowe Numer semestru: 3 Csemestr zimowy

X do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe

X kierunkowe X semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowiazuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: | NOZ-TZ2-S-03L-19-07

Koordynator zajec:

Dr hab Dorota Derewiaka

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii i Oceny Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Poszerzenie wiedzy studentéw na temat wptywu wybranych sktadnikéw zywnosci pochodzacych ze Zrdédet roslinnych,
zwierzecych i morskich na jako$¢ produktéw spozywczych i zdrowie ludzi. Ponadto celem przedmiotu jest zapoznanie
studentow z definicjg probiotykéw, prebiotykéw i symbiotycznych oraz poszerzenie wiedzy o naturalnych konserwantach
stosowanych w zywnosci.

Tematyka wyktadow:

Naturalne skfadniki mozna wykorzysta¢ do poprawy bezpieczenstwa i jakosci produktéw spozywczych. Charakterystyka
wybranych sktadnikéw zywnosci, ktére moga by¢ niebezpieczne dla zdrowia ludzi (naturalne toksyny zacieru, alergeny).
Obecnos¢ mikroorganizmow, prebiotykow i symbiotycznych w produkcji zywnosci wptywa nie tylko na jakos¢ zywnosci, ale
takze na biodostepnos¢ jej sktadnikéw. Kurs koncentruje sie na przedstawieniu metod konserwacji zywnosci przy uzyciu
naturalnych sktadnikéw, a nie tylko sztucznych dodatkéw, a takie zastosowaniu naturalnych substancji obecnych w
zywnosci jako bezpiecznych dodatkéw do zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem komputerowych prezentacji multimedialnych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Znajomosc¢ jezyka angielskiego w mowie i pisSmie, wiedza podstawowa w zakresie chemii, biochemii, wtasciwosci sktadnikéw
zywnosciowych, wiedza dotyczaca analizy zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1- student posiada wiedze na temat
wptywu naturalnych sktadnikéw zywnosci
na jej jakos¢ zywnosci oraz metod
poprawienia jakosci zywnosci bazujgc na
naturalnych sktadnikach

Umiejetnosci:

u1- ma umiejetnos¢ pracy
indywidualnej i zespotowej podczas
realizacji projektu

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, U1 - prezentacja ustna projektu (zaliczenie na ocene)

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

prezentacja dotyczaca opracowania studium przypadku w formie elektronicznej

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowga:

Samodzielna lub w grupach prezentacja ustna dotyczaca projektu wygtoszona w jezyku angielskim -100%. Warunkiem
zaliczenia przedmiotu jest obecnos$¢ obowigzkowa na dwdch ostatnich zajeciach (prezentacje) oraz na co najmniej 1-nym
wyktadzie.

Miejsce realizacji zajec:

Sale wyktadowe, audytoryjne

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Food Preservation - Nanotechnology in the Agri-Food Industry, Volume 6. Edited by Alexandru Mihai Grumezescu, Academic Press is an imprint of Elsevier,

2017

2. Handbook of Natural Antimicrobials for Food Safety and Quality. Woodhead Publishing Series in Food Science,Technology and Nutrition: Number 269.
Editor T. M. Taylor,Woodhead Publishing, 2015

3. “Microbiology” Prescott Lansing M., Harley John P., Klein Donald A., McGraw, Hill Higher Education, Sixth Edition, 2005

4. Bioactive Compounds in Foods. John Gilbert (Ed). Blackwell Publishing Ltd., 2008.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje), liczba godzin 15




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia

zaktadanych dla zaje¢ efektdw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:

50h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

1ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektédw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektéw dla programu Oddziatywanie
studiéw dla kierunku zajec na efekt
kierunkowy*)
Wiedza - W1 student posiada wiedze na temat wptywu naturalnych sktadnikéw | TZ2_KWO02, TZ2_KW03, TZ2_KW04 2
zywnosci na jej jakos¢ zywnosci oraz metod poprawienia jakosci
zywnosci bazujgc na naturalnych skfadnikach
Umiejetnosci — Ul ma umiejetnos¢ pracy indywidualnej i zespotowej podczas TZ2_KU02 3

realizacji projektu

*)
3 —zaawansowany i szczegotowy,
2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




Nazwa zaje¢:

ECTS |2

Pozytywne i negatywne sktadniki zywnosci

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Positive and negative food substances

Zajecia dla kierunku studiéw:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Jezyk wyktadowy:

angielski Poziom studidéw: 2 stopien

Forma [] stacjonarne

studiéw: X njestacjonarne

Numer semestru: 3

[ obowigzkowe X semestr zimowy

X do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe

X kierunkowe [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowiazuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: | NOZ-TZ2-Z-03Z-19-8

Koordynator zajec:

Dr hab Dorota Derewiaka

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Katedry Technologii i Oceny Zywnosci Instytutu Nauk o Zywnosci

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Poszerzenie wiedzy studentéw na temat wptywu wybranych sktadnikéw zywnosci pochodzacych ze Zrdédet roslinnych,
zwierzecych i morskich na jako$¢ produktéw spozywczych i zdrowie ludzi. Ponadto celem przedmiotu jest zapoznanie
studentow z definicjg probiotykéw, prebiotykéw i symbiotycznych oraz poszerzenie wiedzy o naturalnych konserwantach
stosowanych w zywnosci.

Tematyka wyktadow:

Naturalne skfadniki mozna wykorzysta¢ do poprawy bezpieczenstwa i jakosci produktéw spozywczych. Charakterystyka
wybranych sktadnikéw zywnosci, ktére moga by¢ niebezpieczne dla zdrowia ludzi (naturalne toksyny zacieru, alergeny).
Obecnos¢ mikroorganizmow, prebiotykow i symbiotycznych w produkcji zywnosci wptywa nie tylko na jakos¢ zywnosci, ale
takze na biodostepnos¢ jej sktadnikéw. Kurs koncentruje sie na przedstawieniu metod konserwacji zywnosci przy uzyciu
naturalnych sktadnikéw, a nie tylko sztucznych dodatkéw, a takie zastosowaniu naturalnych substancji obecnych w
zywnosci jako bezpiecznych dodatkéw do zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin 10

Metody dydaktyczne:

Wyktad z wykorzystaniem komputerowych prezentacji multimedialnych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Znajomosc¢ jezyka angielskiego w mowie i pisSmie, wiedza podstawowa w zakresie chemii, biochemii, wtasciwosci sktadnikéw
zywnosciowych, wiedza dotyczaca analizy zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza: Umiejetnosci:

W1- student posiada wiedze na temat | Ul- ma umiejetnos¢ pracy
wptywu naturalnych sktadnikéw zywnosci | indywidualnej i zespotowej podczas
na jej jakos¢ zywnosci oraz metod | realizacji projektu

poprawienia jakosci zywnosci bazujgc na
naturalnych sktadnikach

Sposdb weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, U1 - prezentacja ustna projektu zaliczana na ocene

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

prezentacja dotyczaca opracowania studium przypadku w formie elektronicznej

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowga:

Samodzielna lub w grupach prezentacja ustna dotyczaca projektu wygtoszona w jezyku angielskim -100%. Warunkiem
zaliczenia przedmiotu jest obecnos$¢ obowigzkowa na dwdch ostatnich zajeciach (prezentacje) oraz na co najmniej 1-nym
wyktadzie.

Miejsce realizacji zajec:

Sale wyktadowe, audytoryjne

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
1. Food Preservation - Nanotechnology in the Agri-Food Industry, Volume 6. Edited by Alexandru Mihai Grumezescu, Academic Press is an imprint of Elsevier,

2017

2. Handbook of Natural Antimicrobials for Food Safety and Quality. Woodhead Publishing Series in Food Science,Technology and Nutrition: Number 269. Editor T.
M. Taylor,Woodhead Publishing, 2015

3. “Microbiology” Prescott Lansing M., Harley John P., Klein Donald A., McGraw, Hill Higher Education, Sixth Edition, 2005

4. Bioactive Compounds in Foods. John Gilbert (Ed). Blackwell Publishing Ltd., 2008.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje), liczba godzin 10




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia

zaktadanych dla zaje¢ efektdw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS:

50h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

1ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektédw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec: Odniesienie do efektéw dla programu Oddziatywanie
studiéw dla kierunku zajec na efekt
kierunkowy*)
Wiedza - W1 student posiada wiedze na temat wptywu naturalnych sktadnikéw | TZ2_KWO02, TZ2_KW03, TZ2_KW04 2
zywnosci na jej jakos¢ zywnosci oraz metod poprawienia jakosci
zywnosci bazujgc na naturalnych skfadnikach
Umiejetnosci — Ul ma umiejetnos¢ pracy indywidualnej i zespotowej podczas TZ2_KU02 3

realizacji projektu

*)
3 —zaawansowany i szczegotowy,
2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




