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1. PODSTAWOWE INFORMACIJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Trendy w produkcji zywnosci bioaktywnej

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

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

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

drugi stopien

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

niestacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok |, semestr 2

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy [ Zywnos$¢ prozdrowotna

Jezyk wyktadowy

jezyk polski

Koordynator

prof. dr hab. Inz. Grazyna Jaworska

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej / 0osob
prowadzacych

prof. dr hab. Inz. Grazyna Jaworska (wyktady)
dr Agata Pawtowska (¢wiczenia)

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zaje¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
(nr) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
2 15 18 5

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

1.3

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

Wyktad - egzamin, ¢wiczenia - zaliczenie z oceng

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmioty: Ogdlna technologia i utrwalanie zywnosci, Zywnos$¢ ekologiczna, Modelowanie
jakosci produktéw, Zywienie cztowieka we wspdtczesnym swiecie.




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

3.1 Cele przedmiotu

Zapoznanie z wybranymi grupami zwigzkéw biologicznie aktywnych obecnych
C1 w zywnosci prozdrowotnej oraz ich dziataniem na organizm cztowieka w sSwietle
najnowszych badan naukowych.

Zapoznanie z rodzajami zywnosci prozdrowotnej i metodami ich produkgji. Kierunki

C2 .. , . .
rozwoju zywnosci prozdrowotne;.

a3 Zapoznanie z metodami oceny jakosci zywnosci prozdrowotnej.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do
efektow
kierunkowych *

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

zna wspotczesne trendy w produkcji zywnosci
bioaktywnej; zna metody i technologie jej wytwarzania.
zna sktadniki biologicznie aktywne obecne w zywnosci
EK_o2 prozdrowotnej i ich wptyw na zdrowie cztowieka; zna K_Wo2
metody ksztattowania funkcji prozdrowotnej zywnosci
potrafi wyszukac¢, analizowac i wykorzystac¢ informacje
dotyczace wiasciwosci  prozdrowotnych  surowcow,
produktow i dodatkow w produkcji zywnosci bioaktywne;j
oraz aktywnym ksztattowaniu jej okreslonych funkcji
krytycznie ocenia informacje na temat zywnosci
prozdrowotnej; jest przygotowany do wykorzystania
EK_o4 w sposob praktyczny swojej wiedzy i umiejetnosci w pracy K_Koa
zawodowej; przy produkcji zywnosci bioaktywnej kieruje
sie zasadami etyki zawodowej.

EK_ o1 K_Wo2

EK_o03 K_Uo4

3.3Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Zywnos¢ funkcjonalna — definicja i problematyka prawna. Klasyfikacja zywnosci funkcjonalne;.

Rynek zywnosci funkcjonalnej.

Substancje biologicznie aktywne w zywnosci — charakterystyka i zastosowanie. Ksztattowanie
jakosci produktu prozdrowotnego poprzez substancje biologicznie aktywne.

Nowe surowce w produkcji zywnosci prozdrowotne;j.

Nowoczesne technologie stosowane w produkcji zywnosci bioaktywnej.

Zywnos¢ niskokaloryczna a zywnosé dietetyczna.

Zywnos$¢ genetycznie modyfikowana a zywnosci prozdrowotna — problematyka, przykfady.

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




B. Problematyka ¢wiczen audytoryjnych, konwersatoryjnych, laboratoryjnych, zajec
praktycznych

Tresci merytoryczne

Smoothies jako przyktad produktu prozdrowotnego. Komponowanie smoothie na bazie owocow
i warzyw (np. jabtka i buraka) z dodatkiem ekstraktow ziotowych.

Komponowanie smoothie z dodatkami orzechdw i nasion.

Charakterystyka towaroznawcza zywnosci niskokalorycznej. Dodatki do produktow
niskokalorycznych. Poréwnanie wartosci odzywczej produktu tradycyjnego i niskokalorycznego

Oznaczanie aktywnosci przeciwutleniajacych surowcow roslinnych.

Oznaczenie aktywnosci przeciwutleniajacych roznych rodzajow herbat. Herbaty jako dodatek
ksztattujgcy wtasciwosci prozdrowotne produktow.

Prozdrowotne produkty piekarskie. Nowe surowce w piekarstwie. Zaprojektowanie produktu
piekarskiego z dodatkiem szartatu, komosy ryzowej i gryki. Wykonanie produktu.

Zamienniki ttuszczu i cukru w piekarstwie. Opracowanie produktu, wypiek i ocena herbatnikow
o obnizonej kalorycznosci.

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad z prezentacjg multimedialna.

Cwiczenia: praca w grupach — rozwigzywanie zadan zleconych przez prowadzacego, projekt
praktyczny, praca w laboratorium —projektowanie doswiadczen i wykonywanie doswiadczen,
dyskusja

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 Egzamin pisemny, kolokwium, w, Cw.
EK_o2 Egzamin pisemny, kolokwium, w, ¢w

Kolokwium, sprawozdanie, obserwacja w trakcie ,
EK_o03 ., cw.

zajel
EK_o4 Sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec cw.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Zaliczenie wyktadow na podstawie egzaminu pisemnego. O ocenie pozytywnej decyduje liczba
uzyskanych punktéw: go-100% prawidtowych odpowiedzi —bdb, 80-89% - plus db, 70-79% -db, 60-
69% -plus dst, 50-59% dst

Zaliczenie ¢wiczen: srednia ocena z kolokwium (sprawdzenie wiedzy), ze sprawozdan i projektu
(umiejetnosci) i oceny kompetencji spotecznych.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektdw uczenia sie.




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

- Srednia liczba godzinna zrealizowanie
Forma aktywnosci -
aktywnosci

Godziny kontaktowe wynikajace 15+18/1,3
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego Udziat w konsultacjach —3/0,12
(udziat w konsultacjach, egzaminie) Udziat w egzaminie — 1/0,04
Godziny niekontaktowe — praca wtasna przygotowanie do zajec —30/1,2
studenta przygotowanie do egzaminu —30/1,2
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie przygotowanie projektu — 28/1,1
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;j




