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Zatozenia, cele i opis zajec:

Przekazanie Studentom podstawowej wiedzy na temat surowcéw dla przemystu spozywczego, podstawowych operacji i
procesow jednostkowych w technologii zywnosci oraz utrwalania zywnosci, a takze zapoznanie Studentéw z zagadnieniami
zwigzanymi z praktycznym wykorzystaniem szczepdw probiotycznych w produkgeji lub przetwérstwie zywnosci, w tym
wskazanie innowacyjnych mozliwosci zastosowania probiotykdw w branzy spozywcze;j.

Tematyka wyktadow:

Charakterystyka surowcow przemystu spozywczego, wtasciwosci fizyko-chemiczne surowcow i produktéow spozywczych.
Obrébka wstepna surowcéw, operacje mechaniczne. Operacje termiczne, wplyw ogrzewania i chtodzenia na jakos¢
zywnosci. Wykorzystanie proceséw fizykochemicznych, krystalizacji, koagulacji i zelifikacji, tworzenie emulsji oraz
aglomeracja w technologii zywnosci. Procesy chemiczne: hydroliza, uwodornienie i przeestryfikowanie w technologii
zywnosci. Wykorzystanie enzyméw. Metody utrwalania zywnosci. Opakowania dla przemystu spozywczego.

Produkcja zywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzecego, w tym probiotycznej, fermentowanej lub niefermentowanej
(przyktady rynkowe). Definicja szczepu probiotycznego oraz kryteria probiotycznosci. Charakterystyka najczesciej
stosowanych szczepdw probiotycznych. Produkcja biomasy probiotykdéw. Metody badania probiotykéw w zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a) Wyktady; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

Monograficzne wyktady, dyskusje, studium przypadku z wykorzystaniem materiatéw audiowizualnych i réznego rodzaju
przemystowych materiatéw zrédtowych.
Mozliwos¢ wykorzystywania ksztatcenia na odlegtos¢ w przypadkach koniecznych (np. pandemii).

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Student posiada podstawowgq wiedze z zakresu chemii i fizyki

. . Odniesienie Sita dla ef.
Efekty uczenia sie: Tres¢ efektu przypisanego do zakresu: do efektu. Kier*
kierunkowego
. . . , . K_Wi1l 3
W1 | posiada podstawowg wiedze w zakresie surowcow dla przemystu spozywczego K W15 )
. . . L. - K_W11 3
Wiedza: W2 | posiada podstawowgq wiedze dotyczgcg metod utrwalania zywnosci K W15 5
(absolwent zna i rozumie) . ) i ) i K_Wll 3
W3 rozumie zjawiska zachodzgce w procesach i operacjach sktadajgcych sie na proces K W14 3
technologiczny K:W15 2
U1 posiada podstawowg wiedze na temat operacji i proceséw jednostkowych w K Uo7 5
technologii zywnosci -
Uz | ma umiejetnos¢ dobierania metod utrwalania w zaleznosci od uwarunkowan K Uo7 5
Umiejetnosci: technologicznych -
(absolwent potrafi) posiada podstawowg wiedze z zakresu projektowania i produkcji zywnosci
u3 probiotycznej, z uwzglednieniem przezwyciezenia trudnosci zwigzanych z K_U07 2
procesem produkcyjnym, a nastepnie przechowywaniem produktu finalnego
ys | ma umiejetno$¢ w zakresie aspektéw prawnych, jakie muszg by¢ spetnione, aby K Uo7 5
produkt spozywczy mogt by¢ okreslonym mianem ,,probiotycznego” -
Kompeter’mcje: ) o o ) K_KO3 1
(absolwent jest gotéw do) K1 rozumie potrzeby statego poszerzania wiedzy i jej praktycznego wykorzystania K KOG 1

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Znajomos$¢ charakterystyki surowcow przemystu spozywczego, podstawowych operacji i proceséw jednostkowych
stosowanych w produkcji zywnosci oraz jej utrwalaniu, w tym zywnosci probiotycznej, wraz ze znajomoscig regulacji
prawnych zwigzanych z tymi zagadnieniami

Sposéb weryfikacji efektéow uczenia

sie:

Efekt W, U i K - zaliczenie pisemne, mozliwosci wykorzystywania ksztatcenia na odlegtos¢ w przypadkach koniecznych




Szczegoty dotyczace sposobow

weryfikacji i form dokumentacji Zestawy pytan wraz z oceng, mozliwosci wykorzystywania ksztatcenia na odlegto$¢ w przypadkach koniecznych

osiggnietych efektdw uczenia sie:

Elementy i wagi majgce wptyw

. Na ocene efektdw ksztatcenia sktadaja sie ocena z zaliczenia (minimum 51 % punktéw).
na ocene koricowa:

Miejsce realizacji zajec: Sale wyktadowe

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Pijanowski E., Dtuzewski M., Dtuzewska A., Jarczyk A. 2007 Ogdlna technologia zywnosci, WNT, Warszawa;
2. Praca zbiorowa pod redakcjg Bednarski W. 1996. Ogdlna technologia zywnosci, Wydawnictwo ART., Olsztyn
3. Gruda Z., Postolski J. 1999 Zamrazanie zywnos$ci, WNT, Warszawa

4. Smith J., Charter E. (Eds.). Functional Food Product Development. 2010 Blackwell Publishing.

5. Saarela M. Functional dairy products. 2007 CRC Press, Cambridge.

6. Gibson G.R., Williams C.M. (Eds.). Functional foods. Concept to product. 2000 CRC Press, Cambridge.

UWAGI

*) 3 — zaawansowany i szczeg6towy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia

zaktadanych dla zaje¢ efektéw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

47 h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

1,2 ECTS




