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SYLABUS
DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2019-2020/2020-2021
(skrajne daty)
Rok akademicki 2019-2020

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu Prebiotyki w przemysle spozywczym

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki

prowadzacej kierunek Kolegium Nauk Przyrodniczych

Kolegium Nauk Przyrodniczych
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Zaktad Ogolnej Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Kierunek studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow [l stopnia

Profil ogdlnoakademicki

Forma studiow stacjonarne

Rok i semestr/y studiow | rok |, semestr 1

Rodzaj przedmiotu specjalnosciowy / przedmiot do wyboru/ Zywnos¢ prozdrowotna
Jezyk wyktadowy j. polski

Koordynator drinz. Joanna Kaszuba

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej [ 0sob
prowadzacych

drinz. Greta Adamczyk
drinz. Joanna Kaszuba

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
(nr) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
1 15 - - 15 - - - - 2

1.2. Sposab realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjnej
[ zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc

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

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmioty: Ogdlna technologia i utrwalanie zywnosci, Podstawy zywienia cztowieka,
Biochemia zywnosci, Technologia przetworstwa weglowodandw, Mikrobiologia zywnosci




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

3.1 Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie studentow z substancjami o wiasciwosciach prebiotycznych.

C2 Zapoznanie studentéw z walorami prozdrowotnymi prebiotykow.

Zaprezentowanie zastosowania prebiotykéw w produkcji zywnosci funkcjonalnej

= i bioaktywnej.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt Odniesienie do
o Tresc efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczeniasie) kierunkowych *
EK o1 Studgnt zna i rozumie w pOg’sz‘blonyn‘T.S‘tOpnIU’V\./+aSCIWOSCI K_Wo3
prebiotykdw stosowanych w produkcji zywnosci.
EK 02 Student zna i wyjasnia zastosowanie prebiotykow K_Wo3
W przetworstwie spozywczym.
Student potrafi wspdtdziatac w zespole w celu realizacji
powierzonych zadan dotyczgcych oceny mozliwosci
EK_o3 ) . , . K_U11
zastosowania prebiotykow w produkcji wybranych grup
produktéw spozywczych.

3.3 Tresci programowe

A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Prebiotyki — definicja i podziat.

Charakterystyka wybranych substancji prebiotycznych: oligosacharydy, skrobia oporna oraz
hydrokoloidy nieskrobiowe.

Wiasciwosci prozdrowotne prebiotykdow.

Wiasciwosci technologiczne i zastosowanie prebiotykow w produkcji zywnosci.

Charakterystyka wybranych grup produktow o wtasciwosciach prebiotycznych.

B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Porédwnanie wtasciwosci fizykochemicznych wybranych hydrokolidéw nieskrobiowych i ocena
mozliwosci ich zastosowania jako dodatku do zywnosci.

Zastosowanie inuliny jako mimetyka ttuszczu w produkcji wyrobow cukierniczych.

Badanie mozliwosci zastosowania wybranych prebiotykéw w produkcji lodow.

LW przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzglednié réwniez efekty
uczenia sie ze standarddw ksztatcenia przygotowujacego do wykonywania zawodu nauczyciela.



3.4 Metody dydaktyczne
Wyktad: wyktad z prezentacjg multimedialng.
Cwiczenia: praca w laboratorium, praca w grupach, rozwigzywanie zadan problemowych,
dyskusja, sprawozdanie.

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, sprawozdanie w, ¢w.
EK_o2 kolokwium, sprawozdanie w, Cw.
EK_o3 sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec cw.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

O ocenie koncowej decyduje suma punktow (maksymalnie 100) uzyskana kolejno: z kolokwium
(maksymalnie 4o pkt), projektu (maksymalnie 20 pkt), sprawozdan (maksymalnie 2x20 pkt.).
Klasyfikacja: dst 51-59%, dst plus 60-69 %, db 70-79%, db plus 80-89%, bdb >90%.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu (wykfadu i ¢wiczen) jest osiggniecie wszystkich zatozonych
efektdw uczenia sie.

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

Srednia liczba godzin na zrealizowanie

Forma aktywnosci . .
Y aktywnosci

Godziny kontaktowe wynikajace

. 15+15/1,0
z harmonogramu studiow 5+15/1,07

Inne z udziatem nauczyciela akademickiego

(udziat w konsultacjach, egzaminie) Udziatw kensultacjach: 1/o,03

Godziny niekontaktowe — praca wfasna
studenta

(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)

Przygotowanie do zajec: 5/0,18
Przygotowanie sprawozdania: 10/0,36
Przygotowanie do kolokwium: 10/0,36

SUMA GODZIN 56
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 2
* 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;




