KARTA ZAJEC (SYLABUS)

I. Przedmiot i jego usytuowanie w systemie studiow

1. Jednostka prowadzqgca kierunek

Instytut Nauk Technicznych

2. Nazwa kierunku studiow

Technologia zywnosci / Technologia gastronomiczna

3. Forma prowadzenia studiow

stacjonarne

4. Profil studiow

praktyczny

5. Poziom ksztalcenia

studia | stopnia

6. Nazwa zajec

Zywno$¢ wzbogacona

7. Kod zajec

KW 07 4

8. Poziom/kategoria zajec

zajecia: ksztalcenia specjalnosciowego (pks)

9. Status zajec

Obewigzkewy/ fakultatywny

10. Usytuowanie zaje¢ w
harmonogramie realizacji zajec

Rok I, Semestr 5 - 6

11. Jezyk wyktadowy

polski

12. Liczba punktow ECTS

2

13. Koordynator zajec

Prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska

14. Odpowiedzialny za realizacje
zajec

Mgr Pawetl Hanus

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 - Przekazanie poszerzonej wiedzy z zakresu metod i technologii wzbogacania zywnosci

zgodnie z najnowszymi trendami.

C2 - Ksztaltowanie umiejetnosci wyszukiwania oraz interpretowania obowigzujacych
przepiséw prawnych z zakresu wzbogacania Zywnosci 1 wprowadzenia do niej dodatkow.

C3 - Nabycie umiejetnosci opracowania koncepcji produktu wzbogaconego lub z dodatkiem
okreslonych substancji o wtasciwos$ciach prozdrowotnych przy uwzglednieniu najnowszych
trendow w technologii zywnos$ci oraz wynikow badan naukowych.

4. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji.

Przedmioty wprowadzajace: Chemia zywnoS$ci, Ogolna technologia zywnosci, Toksykologia
zywnosci, Produkcja surowcow roslinnych, Produkcja surowcow zwierzecych.




5. Efekty uczenia si¢ dla zajeé, wraz z odniesieniem do kierunkowych efektow uczenia sie¢

Odniesienie
do kierunkowych
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla zajeé of ekitggvn?;‘?ig;grﬂ? )
kierunkowych
efektow uczenia sig
BPZ W03
W 01 Zna metody i technologie stosowane w produkcji zywnosci BPZ_WO7
- wzbogaconej 1 z dodatkami sktadnikoéw prozdrowotnych BPZ W09
BPZ W14
Potrafi wyszuka¢, zanalizowa¢ i wykorzystac¢ potrzebne informacje .
.- . . BPZ UO01
U 01 | pochodzace z roznych zrodet w zakresie produkceji zywnosci i .~
AR : BPZ U05
zywienia cztowieka -
Potrafi wlasciwie dobra¢ oraz modyfikowa¢ dzialania w tym
techniki 1 technologie stosowane w produkcji Zywnosci BPZ_U05
U_02 | wzbogaconej (zgodnie z nowoczesnymi badaniami naukowymi) w BPZ_U06
celu poprawy jakos$ci zycia cztowieka i ochrony srodowiska BPZ_U07
przyrodniczego
Potrafi wspotdziataé i pracowaé w grupie w celu opracowania
K_01 | projektu produktu fortyfikowanego 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
o . . . Liczba
Lp. Tematyka zaje¢ — szczegdlowy opis blokow tematycznych godzin
Zywno$¢ wzbogacona — istota zagadnienia, historia wzbogacania, przyktady
W1 | zywnosci fortyfikowanej, pojecie nowej zywnosci, ksztaltowanie jakosci 2
yW y ), POJ€ ) ZYW ) J
produktu poprzez stosowanie dodatkéw do zywnosci
W2 Proces fortyfikacji zywnosci — zagadnienia legislacyjne, klasyfikacja, zalety 2
procesu i zagrozenia procesu, poje¢cie naddatku technologicznego.
W3 Wzbogacanie zywnosci w witaminy oraz sktadniki mineralne — zagadnienia 2
technologiczne.
W4 Fortyfikacja zywnosci w btonnik pokarmowy — istota procesu, technologia 2
oraz przyktady.
ws | Nowe trendy w produkcji zywnosci z dodatkami 1
W6 Pojecie nutraceutyku. Nutraceutyki a zywno$¢ wzbogacona i z dodatkami. 1
Razem 10




LABORATORIUM

L Tematyka zaj¢¢ — szczegdtowy opis blokéw tematycznych Liczba
p. X
godzin

L1 Charakterystyka towaroznawcza produktéw wzbogaconych i z dodatkami. 5
Wykonanie przyktadowego produktu wzbogaconego w witaminy lub sktadniki
mineralne.

L2 | Opracowanie koncepcji oraz otrzymywanie soku jabtkowego wzbogaconego w 5
witamine C.

L3 | Naddatki technologiczne witamin i sktadnikow mineralnych w procesie 3
wzbogacania zywnosci. Ubytki witamin w trakcie przechowywania Zywnosci.

L4 | Opracowanie koncepcji produktu wysokoblonnikowego. 2
Razem 15

7. Metody weryfikacji efektow uczenia si¢ /w odniesieniu do poszczegolnych efektow/

Symbol Forma weryfikacji
efektu Egzamin | Egzamin . . Sprawdzian ;
uczenia sig | ystny pisemny Kolokwium | Projekt wejéciowy Sprawozdanie Inne
W_01 X
U 01 X X
U_02 X X
K_01 X
8. Narzedzia dydaktyczne
Symbol Forma zaj¢c¢
Wyklad polaczony =z prezentacja
N1 . .
multimedialng
N2 Zajecia laboratoryjne w pracowni
technologicznej

9. Ocena osiagnietych efektow uczenia sie¢

9.1. Sposoby oceny
Ocena formujgca

F1 Kolokwium zaliczeniowe z wyktadow.
F2 Projekt produktu wzbogaconego
F3 Obserwacja pracy studenta w trakcie zaje¢ laboratoryjnych.

Ocena podsumowujaca

P1

Zaliczenie wykladow na podstawie kolokwium zaliczeniowego (F1)

P2

Zaliczenie z ¢wiczen na podstawie $redniej zwyktej z F2+F3 przy uwzglednieniu
zaangazowania w realizacje ¢wiczen 1 oceny kompetencji spotecznych.




9.2. Kryteria oceny

o
R7
E E 'g Na oceng¢ 3 Na oceng¢ 3,5 Na oceng¢ 4 Na oceng 4,5 Na ocen¢ 5
E o N
' 3
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% ogdlnej | 71-80% ogodlnej | 81-90% ogodlnej | 91-100% ogdlnej
liczby liczby punktow | liczby punktow | liczby punktow liczby punktow
punktow
) Zalicza . . . . . . . .
U 01; . Zalicza projekt Zalicza projekt Zalicza projekt | Zalicza projekt na
projekt na
U_02 na oceng 3,5. na oceng 4,0. na oceng 4,5. oceng 5,0.
oceng 3,0.
Ma matg Ma SW1 ado.mosc’ Ma pelna
o . - odpowiedzialnos o A
swiadomo$¢é Ma czgéciowa Ma rozszerzong . . swiadomo$é
Lo . ‘2 S . | cizaprodukcje S .
odpowiedzial swiadomo$¢ odpowiedzialno$ X odpowiedzialnosc
L o , . . SUrowWcoOw . .
nosci za odpowiedzialno$ | ci za produkcje S, i za produkcije
. . . ) wysokiej jakosci. .
produkcje ci za produkcje surowcow Bardzo dobrze Surowcow
K_01 SUrOWCOW SUrOWCOwW wysokiej jakosci. e wysokiej jakosci.
L C odnajduje si¢ w
wysokiej wysokiej jakosci. Dobrze rupie 1ako Bardzo dobrze
jakosci. Stabo | Odnajduje sie w | odnajduje si¢ w g kgnaflv cai odnajduje sie w
odnajduje sie grupie jako grupie jako V<\1,Zbrze ehni grupie jako
w grupie jako wykonawca. wykonawca. funk(?'e wykonawca i
wykonawca. . ] organizator.
kierowniczg.

10. Literatura podstawowa i uzupelniajaca
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Towarzystwo Technologdéw Zywnoéci, Oddziat Matopolski.
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Techniczne, Warszawa.
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wzbogacajacych dodawanych do zywnos$ci i warunkow ich stosowania. Dz. U. 2003 r.

Nr 27, poz. 237.

Trziszka T., Rézanski H., (2015). Zywno$¢ funkcjonalna i nutraceutyki w profilaktyce
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11. Macierz realizacji zaje¢

Symbol

| Odniesienie efektu |

Cele

| Tresci

| Narzedzia

| Sposoby oceny |




efektu do efektow zde- zajecé programowe dydaktyczne
uczenia sie finiowanych dla

programu
BPZ W03
BPZ W07

w_01 BPZ W09 Cc 01 W_1-6 N1 F1
BPZ W14
BPzZ UO01 C 02

U 01 BPZ U05 c 03 L 14 N2 F2
BPZ_U05 C 02

uU_02 BPZ_U06 C 03 L 14 N2 F2
BPZ U07 -

K_01 BPZ K02 C_02 L 14 N1 N2 F3

- - C_03 -

12. Obciazenie pracg studenta

Forma aktywnoSci

Srednia liczba godzin
na zrealizowanie aktywnos$ci

praktyczne

Udzial w wyktadach 10
Udziatl w ¢wiczeniach -
Udziat w konwersatoriach/laboratoriach/projektach 15
Udziat w praktyce zawodowej -
Udziat nauczyciela akademickiego w egzaminie -
Udziat w konsultacjach 3
Suma godzin kontaktowych 28
Samodzielne studiowanie tresci wyktadow 2
Samodzielne przygotowanie do zaje¢ ksztattujgcych umiejetnosci 10
praktyczne
Przygotowanie do konsultacji 2
Przygotowanie do egzaminu i kolokwioéw 8
Suma godzin pracy wlasnej studenta 22
Sumaryczne obciazenie studenta 50
Liczba punktéw ECTS za zajecia 2
Obcigzenie studenta zajgciami  ksztaltujacymi  umiejetnosci 30
praktyczne
Liczba punktéw ECTS za zajecia ksztaltujagce umiejetnosci 12

13. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji.

Odpowiedzialny za przedmiot: Dyrektor Instytutu:

Przemysl, dnia 19.09.2020 .




