KARTA ZAJEC (SYLABUS)

I. Przedmiot i jego usytuowanie w systemie studiow

1. Jedn'orstka prowadzqca kierunek Instytut Nauk Technicznych
studiow
2. Nazwa kierunku studiow Technologia zywnosci / Technologia gastronomiczna
3. Forma prowadzenia studiow stacjonarne
4. Profil studiow praktyczny
5. Poziom ksztalcenia studia | stopnia
6. Nazwa zaje¢ Zywnosé prozdrowotna
7. Kod zajec KW 07 3
8. Poziom/kategoria zajec zajecia: ksztalcenia specjalnosciowego (pks)
9. Status zajec Obewigzkewy/ fakultatywny
10. Usytuowanie Z.ajgc W. ey Rok 111, Semestr 5-6
harmonogramie realizacji zajec
11. Jezyk wyktadowy polski
12. Liczba punktow ECTS 2
13. Koordynator zajec Prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska
14. Odp?WledZIalny za realizacje Mgr Pawel Hanus
zajec

2. Formy zaje¢¢ dydaktycznych i ich wymiar w harmonogramie realizacji programu

studiow
Wyktad | Cwiczenia | Konwersatorium | Laboratorium | Projekt Praktyka Inne
wW C K L P PZ
10 - - 15 - - -

3. Cele zajeé

C1 - Zapoznanie z problematyka i definiowaniem zywnos$ci funkcjonalne;.

C2 - Przekazanie poszerzonej wiedzy z zakresu substancji bioaktywnych wystepujacych w
zywnosci w §wietle najnowszych wynikow badan.

C3 - Nabycie wiedzy 1 umiejetnosci z zakresu ksztattowania jakoS$ci
prozdrowotnego przy uwzglednieniu nowych trendow w technologii Zywnosci.

produktu

4. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiej¢tnosci i innych kompetencji.

Przedmioty wprowadzajace: Ogolna technologia zywnos$ci, Produkcja surowcow roslinnych,
Produkcja surowcow zwierzgcych, Podstawy procesow mikrobiologicznych w produkcji



zywnos$ci, Wybrane technologie produktow roslinnych, Wybrane technologie produktéw
zwierzecych.

5. Efekty uczenia si¢ dla zajeé¢, wraz z odniesieniem do kKierunkowych efektéw uczenia sie¢

Odniesienie
do kierunkowych
. , L ., efektow uczenia sie -
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla zajeé identyfikator
kierunkowych
efektow uczenia sie
Zna najnowsze metody i technologie stosowane w produkcji BPZ_W04
W_01 | zywnosci bioaktywnej oraz wiasciwos$ci substancji bioaktywnych w BPZ W05
swietle najnowszych badan naukowych BPZ W07
Umie wyszukaé, zanalizowac i wykorzysta¢ potrzebne informacje .
. L . . o BPZ U05
U 01 |pochodzace z roznych zrédel w zakresie produkcji zywnosci .
. oL : BPZ U07
bioaktywnej i zywienia cztowieka -
Potrafi wlasciwie dobra¢ oraz modyfikowaé dzialania w tym .
o . N . BPZ U05
U 02 techniki 1 technologie stosowane w produkcji zywnosci BPZ U06
- bioaktywnej w celu poprawy jakosci zycia cztowieka i ochrony .~
, . . BPZ U07
srodowiska przyrodniczego -
Potrafi wspotdziata¢ i pracowaé w grupie w celu opracowania '
K_01 | projektu produktu bioaktywnego oraz rozumie zagrozenia BPZ K02
zdrowotne zwigzane z produkcjg takiego produktu

6. Tresci ksztalcenia — oddzielnie dla kazdej formy zaje¢ dydaktycznych
(W- wyklad, K- konwersatorium, L- laboratorium, P- projekt, PZ- praktyka zawodowa)

Wyklad
.y . . , Liczba

Lp. Tematyka zaje¢ — szczegdlowy opis blokow tematycznych godzin
W1 Zywnosé funkcjonalna — definicja i problematyka prawna. Klasyfikacja 1

zywnosci funkcjonalne;.
W2 | Rynek zywnosci funkcjonalne;. 1

Substancje biologicznie aktywne w zywnosci — charakterystyka i zastosowanie.
W3 | Ksztaltowanie jako$ci produktu prozdrowotnego poprzez substancje 2

biologicznie aktywne.

W4 | Nowe surowce w produkcji zywno$ci prozdrowotnej.

W6 | Zywnosé niskokaloryczna a zywno$¢ dietetyczna.

2
W5 | Nowoczesne technologie stosowane w produkcji Zywnosci bioaktywne;. 2
1
1

Zywno$¢ genetycznie modyfikowana a Zywnosci prozdrowotna —
W7
problematyka, przyktady.

Razem 10

Laboratorium

Tematyka zaj¢¢ — szczegdtowy opis blokéw tematycznych Liczba
Lp. .
godzin
L1 | Nowe surowce w produkcji zywnosci prozdrowotnej. Ocena produktow 3
wykonanych na bazie pokrzywy, aloesu.
L2 | Nowe surowce w piekarstwie. Zaprojektowanie produktu piekarskiego z 2




dodatkiem szartatu, komosy ryzowej i gryki.
L3 | Charakterystyka towaroznawcza zywnosci niskokalorycznej. Porownanie 2
wartosci odzywczej produktu tradycyjnego 1 niskokalorycznego.
L4 | Zamienniki tlhuszczu i1 cukru w piekarstwie. Wypiek i1 ocena herbatnikow jako 2
przyktad dietetycznego pieczywa cukierniczego trwalego.
L5 Komponowanie smoothies owocowych i warzywnych z dodatkiem olejow 5
roslinnych oraz ekstraktéw ziotowych.
L6 Produkcja substytutow serd6w z mnasion ro$lin bobowatych oraz napoi 5
biatkowych.
L7 | Opracowanie receptury herbaty o wlasciwosciach biologiczno-aktywnych i 2
okreslonym przeznaczeniu profilaktycznym.
Razem 15
7. Metody weryfikacji efektow uczenia si¢ /w odniesieniu do poszczegolnych efektow/
Symbol Forma weryfikacji
efektu E i i -

o gzamin | Egzamin . . Sprawdzian .
uczenia sie | ystny pisemny Kolokwium | Projekt wejiciowy Sprawozdanie Inne
W_01 X
U 01 X
U 02 X X
K 01 X

8. Narzedzia dydaktyczne
Symbol Forma zajgc¢
Wyktad potaczony =z prezentacja
N1 : .
multimedialng
N2 Zajecia laboratoryjne w pracowni
technologicznej
9. Ocena osiagnietych efektow uczenia sie¢
9.1. Sposoby oceny
Ocena formujaca
F1 Kolokwium zaliczeniowe z wyktadow.
F2 Projekt produktu prozdrowotnego.
F3 Obserwacja pracy studenta w trakcie zaj¢¢ laboratoryjnych.
Ocena podsumowujaca
P1 Zaliczenie wyktadow na podstawie kolokwium zaliczeniowego (F1)
P2 Zaliczenie z ¢wiczen na podstawie Sredniej zwyklej z F2+F3 przy uwzglednieniu
zaangazowania w realizacje ¢wiczen 1 oceny kompetencji spotecznych.




9.2. Kryteria oceny

r— o
o S .=
g jf) E—‘ 21 Na oceng 3 Na oceng¢ 3,5 Na oceng¢ 4 Na oceng 4,5 Na ocen¢ 5
5% 8
Uzyskanie z
kolokwium Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z
zaliczeniowe kolokwium kolokwium kolokwium kolokwium
w_01 go 51-60% zaliczeniowego | zaliczeniowego | zaliczeniowego zaliczeniowego
ogolngj 61-70% ogodlnej | 71-80% ogodlnej | 81-90% ogodlnej | 91-100% ogodlnej
liczby liczby punktow | liczby punktow | liczby punktow liczby punktow
punktow
U 01; iﬁgﬁf?}a Zalicza projekt Zalicza projekt Zalicza projekt | Zalicza projekt na
U_02 proJ na ocen¢ 3,5 na oceng 4,0 na oceng 4,5 oceng 5,0
oceng 3,0
Ma mal Ma swiadomo$¢ Ma peln
L 4. , . odpowiedzialnos apeing
swiadomo$é Ma czesciowa Ma rozszerzong ci 7a produke: $wiadomos$é
odpowiedzial swiadomo$¢ odpowiedzialno$ surlz)wcc’)w 18 odpowiedzialnosc
nosci za odpowiedzialno$ | ci za produkcje wysokiei iakodci i za produkcje
produkcje ci za produkcje surowcow éar 4z OJ cjiobrze ’ Surowcow
K_01 SUrOWCOW SUrOWCOwW wysokiej jakosci. odnaiduie sie w wysokiej jakosci.
wysokiej | wysokiej jakosci. Dobrze r d : é .akg Bardzo dobrze
jakos$ci. Stabo | Odnajduje sie w | odnajduje si¢ w g kgnaflv ca i odnajduje sie w
odnajduje si¢ grupie jako grupie jako V(\1,(>)/brze ehni grupie jako
w grupie jako wykonawca wykonawca funk(?'e wykonawca i
wykonawca . | organizator
kierownicza

10. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa

1.

2.

Czapski J., Gorecka D. (red.), Zywnos¢ prozdrowotna. Skladniki i technologia, Wyd.
UP w Poznaniu 2015.

Gebezynski P., Jaworska G., (2009). Zywno$¢ wzbogacona i nutraceutyki. Polskie
Towarzystwo Technologdéw Zywnoéci, Oddziat Matopolski.

Literatura uzupelniajaca

1.

2.

Witodarek D., Lange E., Kozlowska L., Gigbska D., (2014). Dietoterapia. Wydawnictwo

Lekarskie, PZWL.

Gerting H., Przystawski H., (2007). Bromatologia. Zarys nauki o Zywnosci 1 Zywieniu.
Wydawnictwo Lekarskie, PZWL.




11. Macierz realizacji zaje¢

Svmbol Odniesienie efektu
Y do efektow zde- Cele Tresci Narzedzia
efektu . . Sposoby oceny
. finiowanych dla zajec programowe | dydaktyczne
uczenia S1€
programu
BPZ W04 C 01
W_01 BPZ W05 C_02 W_1-7 N1 F1
BPZ W07 C_03
BPZ U05 C 02
U 01 BPZ U07 c 03 L 1-7 N2 F2
BPZ U05 c 02
U_02 BPZ U06 o 03 L 1-7 N2 F2
BPZ U07 -
K 01 BPZ K02 L 1-7 N1 N2 F3

12. Obciazenie praca studenta

Srednia liczba godzin

Forma aktywnosci . . .-
na zrealizowanie aktywno$ci

Udzial w wykladach 10

Udzial w ¢wiczeniach -

Udziat w konwersatoriach/laboratoriach/projektach 15

Udziat w praktyce zawodowe;j -

Udzial nauczyciela akademickiego w egzaminie -

Udzial w konsultacjach 3
Suma godzin kontaktowych 28
Samodzielne studiowanie tresci wyktadow 2

Samodzielne przygotowanie do zaje¢  ksztaltujacych

umieje¢tnosci praktyczne 10
Przygotowanie do konsultacji 2
Przygotowanie do egzaminu i kolokwiow 8
Suma godzin pracy wlasnej studenta 22
Sumaryczne obciazenie studenta 50
Liczba punktow ECTS za zajecia 2
Obcigzenie studenta zajgciami ksztaltujgcymi umiejetnosci 30
praktyczne
Liczba punktow ECTS za zajecia ksztaltujgce umiejetnosci 19
praktyczne ’
13. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji.
Odpowiedzialny za przedmiot: Dyrektor Instytutu:

Przemysl, dnia 19.09.2020 .




