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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Zywnos¢ probiotyczna

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Kolegium Nauk Przyrodniczych
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Zaktad Technologii Mleczarstwa

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

Il stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

niestacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok |; semestr 2

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy | Zywnos¢ prozdrowotna

Jezyk wyktadowy

j. polski

Koordynator

dr hab. inz. prof. UR Agata Znamirowska

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej / 0sob
prowadzacych

dr hab. inz. prof. UR Agata Znamirowska

drinz. Magdalena Buniowska, mgr inz. Matgorzata Pawlos

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktéw ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
- Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP Prakt. (jakie?) ECTS
2 9 18 5

1.2. Sposab realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjne;
O zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)

ZALICZENIE Z OCENA

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmioty: Wspdtczesne kierunki w analizie zywnosci




3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE , TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

Zdobycie wiedzy na temat probiotykéw i mozliwosci zastosowania w produktach
zywnosciowych

Nabycie umiejetnosci przygotowywania i opracowywania nowych produktow
probiotycznych i synbiotycznych

Ca

C2

(€] Nabiera umiejetnosci stosowania zasad higieny w produkcji zywnosci probiotyczne;j

3.2 EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

EK ( efekt Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu Odmegeme do
. efektow
ksztatcenia) Student: .
kierunkowych
EK_o01 ma specjalistyczng wiedze na temat probiotykow K_Wo3
i Zywnosci probiotycznej
EK_o2 postuguje sie istniejagcymi metodami w produkcji oraz | K_Uos
opracowuje nowe receptury na produkty probiotyczne
EK_o3 uznaje znaczenie wiedzy w rozwigzywaniu probleméw | K_Ko2
dotyczacych higieny, ma $wiadomos¢ zagrozen oraz
etycznej i karnej odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Omowienie definicji zywnosci probiotycznej. Rodzaje, gatunki i szczepy bakterii fermentacji
mlekowej ze szczegdlnym uwzglednieniem bakterii probiotycznych

- ich morfologia, fizjologia i metabolizm.

Mikroflora przewodu pokarmowego i jej rola regulacyjna.

Rola bakterii probiotycznych w ksztattowaniu zdrowia cztowieka

Substancje chemiczne wytwarzane przez mikroflore probiotyczna (m.in. bakteriocyny).
Wartos¢ odzywcza produktow probiotycznych. Rodzaje i technologie produkcji zywnosci
probiotyczne;.

Prebiotyki a synbiotyki. Modyfikacje genetyczne a zywnos¢ probiotyczna.

Problemy bezpieczenstwa zwigzane z zywnoscia probiotyczna.

Aspekty prawne, perspektywy i kierunki rozwoju produkcji zywnosci funkcjonalnej.

B. Problematyka cwiczen audytoryjnych, konwersatoryjnych, laboratoryjnych, zajec
praktycznych

Tresci merytoryczne

Mleczne napoje probiotyczne

Probiotyczne napoje z serwatki

Napoje probiotyczne bezlaktozowe i niskolaktozowe
Zywnos¢ tradycyjna i regionalna jako zrédto probiotykow
Sery probiotyczne

Zywno$¢ probiotyczna z mikroelementami i witaminami




Alternatywne probiotyczne napoje owocowe

Probiotyczne przeciery z warzyw

Zastosowanie probiotykdéw w produkcji lodow i deseréw mrozonych

Ocena przezywalnosci bakterii probiotycznych w produktach spozywczych

3.4 Metody dydaktyczne
Wyktad z prezentacjg multimedialng,

Laboratorium: wykonywanie doswiadczen, projektowanie.

4. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, Cw, ...)
Ek_o1 Kolokwium W icCw
Ek_o2 Obserwacja w trakcie zaje¢, ocena produktow Cw
EK_o3 Obserwacja i kontrola w trakcie zajec Cw

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektdw uczenia sie.
O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktow (>50% maksymalne;j
liczby punktow): dst 51-60%, dst plus 61-69 %, db 70-79%, db plus 80-89%, bdb go0-100 %

5. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na zrealizowanie

aktywnosci
Godziny kontaktowe wynikajgce 27/1,08
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego 10/0,4
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna 88/3,52
studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)
SUMA GODZIN 125
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 5

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy

studenta.

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy

zasady i formy odbywania praktyk
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznione;




