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SYLABUS

DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2019-2020/2020-2021

(skrajne daty)
Rok akademicki 2020-2021

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Zywnos¢ wzbogacona

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

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

Kierunek studiow

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Poziom studiow Il stopnia
Profil ogolnoakademicki
Forma studiow stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok |, semestr 2

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy | Zywnos¢ prozdrowotna

Jezyk wyktadowy

j. polski

Koordynator

drinz. Karolina Pycia

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej [ 0sob
prowadzacych

drinz. Karolina Pycia (wyktad i ¢wiczenia)

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

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

Podstawy produkcji surowcow roslinnych, Chemia i analiza zywnosci, Podstawy prawa
zywnosciowego, Ogolna technologia i utrwalanie zywnosci, Toksykologia zywnosci,
Bezpieczenstwo i higiena zywnosci, Opracowanie nowych produktow.




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

3.1 Cele przedmiotu

1 Przekazanie poszerzonej wiedzy z zakresu istoty, metod i technologii wzbogacania
Zywnosci.
s Ksztattowanie umiejetnosci wyszukiwania oraz interpretowania obowigzujacych przepisow
prawnych z zakresu wzbogacania zywnosci i wprowadzenia do niej dodatkdow.
C Nabycie umiejetnosci opracowania koncepcji produktu wzbogaconego lub z dodatkiem
3 okreslonych substancji o wtasciwosciach prozdrowotnych.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do
efektow
kierunkowych *

EK (efekt Tresc efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu
uczeniasie) | Student:

zna i rozumie w pogtebionym stopniu metody i technologie
stosowane w produkcji zywnosci wzbogaconej

i z dodatkami sktadnikéw prozdrowotnych oraz ich wptyw
na zdrowie cztowieka

EK_o1 K_Wo2

potrafi wtasciwie dobrac oraz modyfikowac dziatania w tym
techniki i technologie stosowane w produkcji zywnosci
wzbogaconej w celu poprawy jakosci zycia cztowieka

i ochrony srodowiska przyrodniczego

EK o2 K_Uosg

wykorzystuje wtasna wiedze oraz umiejetnosci oraz zasiega
opinii ekspertow w celu opracowania projektu produktu
fortyfikowanego oraz rozumie zagrozenia zdrowotne
zwigzane z produkcja takiego produktu

EK_o3 K_Ko2

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Zywnos¢ wzbogacona — istota zagadnienia, historia wzbogacania, przyktady zywnosci
fortyfikowanej, pojecie nowej zywnosci, ksztattowanie jakosci produktu poprzez stosowanie
dodatkéw do zywnosci

Proces fortyfikacji zywnosci — zagadnienia legislacyjne, klasyfikacja, zalety procesu i
zagrozenia procesu, pojecie naddatku technologicznego.

Wzbogacanie zywnosci w witaminy oraz sktadniki mineralne — zagadnienia technologiczne.
Fortyfikacja zywnosci w btonnik pokarmowy —istota procesu, technologia oraz przyktady.
Nowe trendy w produkcji zywnosci z dodatkami

Pojecie nutraceutyku. Nutraceutyki a zywnos¢ wzbogacona i z dodatkami.

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



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

Tresci merytoryczne

Charakterystyka towaroznawcza produktéw wzbogaconych i z dodatkami obecnych na rynku.
Opracowanie koncepcji oraz otrzymywanie soku jabtkowego wzbogaconego w witamine C.
Naddatki technologiczne witamin w procesie wzbogacania zywnosci. Ubytki witamin

w trakcie przechowywania zywnosci w réznych warunkach.

Opracowanie koncepcji produktu wysokobtonnikowego.

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad z prezentacjg multimedialng, ¢wiczenia laboratoryjne, praca w grupach, sprawozdanie,
projektowanie koncepcji i wykonanie produktu wzbogaconego i z dodatkami.

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, ¢w, ...)
EK_o1 zaliczenie pisemne, kolokwium wyktad, ¢wiczenia
EK_o2 kolokwium, sprawozdanie, projekt ¢wiczenia
EK_o3 obserwacja w trakcie zajec ¢wiczenia

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Wyktad: zaliczenie pisemne na ocene (test)

Cwiczenia:

Wiedza: ocena z kolokwium, prezentacja projektu produktu wzbogaconego

Umiejetnosci - ocena sprawozdania z ¢wiczen, zaliczenie na ocene projektu produktu
wzbogaconego lub z dodatkami, ocena prezentacjj;

Kompetencje spoteczne — ocena pracy w grupie oraz sposobu prezentacji projektu produktu.
Ustalenie oceny koncowej na podstawie ocen czastkowych z ¢wiczen oraz oceny z zaliczenia
wyktadu

Warunkiem zaliczenia wyktadu jest osiaggniecie wszystkich zatozonych efektow uczenia sie.
O ocenie pozytywnej z wyktadu decyduje liczba uzyskanych punktéw (>50% maksymalne;
liczby punktow): dst 51%-62%, dst plus 63%-76%, db 77%-85%, db plus 86%-95%, bdb 96%-
100%.

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

Srednia liczba godzin na zrealizowanie

Forma aktywnosci L
i aktywnosci

Godziny kontaktowe wynikajace
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego Udziat w konsultacjach: 2/o0,08

15+15/1,2




(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna Przygotowanie do zajec: 5/0,2
studenta Przygotowanie do zaliczenia: 8/0,32
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie Przygotowanie prezentacji: 5/0,2
referatu itp.)
SUMA GODZIN 5o
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 upowaznionej



