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Zatozenia, cele i opis zajeé:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z wtasciwosciami, rolg oraz zastosowaniem w przemysle spozywczym
dodatkéw do zywnosci.

Wyktady: Omodwienie podstaw prawnych dotyczacych stosowania dodatkéw do Zzywnosci w Polsce i na Swiecie.
Omowienie charakterystyki i mozliwosci stosowania poszczegdlnych grup dodatkéw takich jak np.: hydrokoloidy, aromaty,
barwniki, konserwanty. Przedstawienie charakterystyki dodatkdw prozdrowotnych tj.: biatka sojowe, inulina, btonnik.
Cwiczenia: Studenci zapoznaja sie z wfasciwosciami technologicznymi wybranych grup dodatkéw do zywnosci w tym:
hydrokoloiddw, substancji stodzacych, aromatéw, barwnikdw, preparatow biatek sojowych (izolatéw i koncentratéw) oraz
inuliny

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

a)  Woyktad, liczba godzin 30;
b)  Cwiczenia laboratoryjne, liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne, mozliwos$¢ wykorzystywania ksztatcenia na odlegtos¢ w przypadkach koniecznych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wymagania formalne: Chemia organiczna, Biotechnologia w przemysle spozywczym i ochrona Srodowiska, zatozenia
wstepne: . Student ma podstawowg wiedze z zakresu chemii, biologii, fizyki, zna typowe technologie produkcji zywnosci
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Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z wtasciwosciami, rolg oraz zastosowaniem w przemysle spozywczym
dodatkéw do zywnosci.

Wyktady: Oméwienie podstaw prawnych dotyczacych stosowania dodatkéw do zywnosci w Polsce i na $wiecie.
Omowienie charakterystyki i mozliwosci stosowania poszczegdlnych grup dodatkéw takich jak np.: hydrokoloidy, aromaty,
barwniki, konserwanty. Przedstawienie charakterystyki dodatkdw prozdrowotnych tj.: biatka sojowe, inulina, btonnik.
Cwiczenia: Studenci zapoznaja sie z wtaéciwosciami technologicznymi wybranych grup dodatkéw do zywnosci w tym:
hydrokoloidéw, substancji stodzacych, aromatéw, barwnikdw, preparatow biatek sojowych (izolatéw i koncentratéw) oraz
inuliny

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Efekt W1, W2, U1, K1, K2 - sprawdziany na zajeciach ¢wiczeniowych z przerobionego materiatu
Efekt W1, W2, U1, K1, K2 - egzamin pisemny
mozliwos¢ wykorzystywania ksztatcenia na odlegto$é w przypadkach koniecznych

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osiggnietych efektow uczenia sie:

Tres$é pytan egzaminacyjnych, oceny ze sprawdziandw i egzaminu, mozliwos¢ wykorzystywania ksztatcenia na odlegtos¢ w
przypadkach koniecznych

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Na ocene efektéw ksztatcenia sktada sie: 1 - ocena ze sprawdziandéw z przerobionego materiatu, 2 - ocena z egzaminu
pisemnego, 3 - ocena aktywnosci studenta podczas ¢wiczen. Waga kazdego z elementéw: 1 - 45%, 2 - 45%, 3 - 10%.
Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie z elementu 1 i 2 min. 51% (51) punktéw. Ocena koricowa jest wyliczana
jako srednia ocen dla kazdego elementu (z uwzglednieniem ich wagi). Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie
minimum 51% punktéw uwzgledniajgcych wszystkie elementy

Miejsce realizacji zajec:

sale dydaktyczne, sala laboratoryjna

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
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Krygier K., Florowska A. (2007): Inulina jako zamiennik ttuszczu w produktach spozywczych. Przem. Spoz. 61 (5), 18-22

UWAGI

Do wyliczenia oceny koricowej stosowana jest nastepujaca skala: 100-91% pkt - 5,0,
90-81% pkt - 4,5, 80-71% pkt - 4,0
70-61% pkt - 3,5, 60-51% pkt - 3,0

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

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

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

93 h

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

akademickich lub innych oséb prowadzgcych zajecia:

1,8 ECTS




