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Bilans godzin i punktow ECTS

taczny nakfad pracy studenta
Zajecia z bezposrednim udziatem
nauczyciela

Praca wtasna studenta

Nakfad pracy zwigzany z zajeciami o
charakterze praktycznym

Liczba godzin ECTS
60 2
40 1,5
20 0,5



Forma

Wyktad

Konwersatorium

Cwiczenia w pracowniach

Lektorat

Praca wtasna studenta

Liczba godzin

Sem | Sem Il Sem Il
Godz. 15
Forma zal. E
Godz. 15
Forma zal. Z/0
Godz.
Forma zal.
Godz.
Forma zal.
Godz. 20

*godzina (lekcyjna)oznacza 45 minut

Opis przedmiotu

Sem IV SemV Sem VI

Cl1 | Do zatozen przedmiotu nalezg zapoznanie studentdéw z procesami biotechnologicznymi
stosowanymi w produkcji zywnosci, przedstawienie zagadnien zwigzanych z technologia
fermentacyjna, rolg mikroorganizmoéw w procesach biotechnologicznych przemystu spozywczego.
Ponadto studenci nabywajg wiedze umiejetnosci i kompetencje w zakresie oceny jakosci
zywnosci, problematyki dotyczacg nowych rodzajéw zywnosci

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy — Student zna i rozumie:

K_W03

K_Wo05

K_W06

K_Wo07

Posiada zaawansowang wiedze z zakresu biochemii,
analizy zywnos$ci, toksykologii zywnosci, chemii
zywnosci, mikrobiologii ogolnej i zywnosci oraz
parazytologii.

Zna funkcje fizjologiczne biatek, ttuszczow,
weglowodandw oraz elektrolitéw, pierwiastkdw
Sladowych, witamin, a takze enzymow i hormondéw w
organizmie cztowieka.

Zna technologie potraw, biotechnologie oraz podstawy
towaroznawstwa zywnosci.

Zna organizacje stanowisk pracy zgodnie z wymogami
ergonomii, warunki sanitarno-higieniczne produkcji
zywnosci w zaktadach zywienia zbiorowego i przemystu
spozywczego oraz wspétczesne systemy zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci i zywienia.

Umiejetnosci — student potrafi

K_U11

K_U23

Potrafi dobra¢ odpowiednie surowce do produkcji potraw
stosowanych w dietoterapii oraz zastosowac
odpowiednie techniki sporzgdzania potraw.

Potrafi wykona¢ analize zawartosci podstawowych
sktadnikéw odzywczych w zywnos$ci oraz umie wyjasnic
przemiany chemiczne zachodzgce w trakcie
przetwarzania Zywnos$ci.

Kompetencji spotecznych — Student jest gotéw do:

K_KO03

K_KO08

Ma swiadomos$¢ koniecznosci statego doksztatcania sie.

Potrafi bra¢ odpowiedzialno$¢ za wtasne dziatania i
organizacje pracy wtasnej zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa pracy.

Metody weryfikacji efektow
uczenia

Egzamin

Egzamin

Egzamin
Przygotowanie prezentacji
Przygotowanie prezentacji

Przygotowanie prezentacji

Przygotowanie prezentacji

Przygotowanie prezentacji
Obserwacje studenta
podczas zajec
Obserwacje studenta
podczas zajec



Tresci programowe

Metody nauczania Tresci programowe Metody weryfikacji
Wyktad
Biotechnologia jako nauka interdyscyplinarna Egzamin
Wykorzystanie organizméw modyfikowanych Egzamin
genetycznie w zywnosci
Enzymy w biotechnologii zywnosci Egzamin
Surowce rodlinne i zwierzece w zywnosci Egzamin
Zywnos¢ funkcjonalna i wygodna Egzamin

Konwersatorium
Mikroorganizmy w procesach biotechnologicznych Przygotowanie prezentacji
na wybrany temat
Technologie fermentacyjne w przemysle spozywczym Przygotowanie prezentacji

(owocowo-warzywnym, piekarskim, piwowarskim, na wybrany temat

winiarskim, spirytusowym, miesnym, mleczarskim)

Utrwalanie i psucie zywnosci Przygotowanie prezentacji

na wybrany temat
Cwiczenia
Kryteria oceny
Ocena :)a?:;:ir;:;c[;a] Szczegotowe kryteria oceny

5,0 | bardzo dobra 80 Student opanowat zaktadane efekty uczenia sie w zakresie 95-100%
4,5 | plus dobra 80 Student opanowat zaktadane efekty uczenia sie w zakresie 85-94%
4,0 | dobra 80 Student opanowat zaktadane efekty uczenia sie w zakresie 75-84%
3,5 | plus dostateczna 80 Student opanowat zaktadane efekty uczenia sie w zakresie 65-74%
3,0 | dostateczna 80 Student opanowat zaktadane efekty uczenia sie w zakresie 55-64%
2,0 | niedostateczna <80 Student nie opanowat zaktadanych efektéw uczenia sie lub/i dopuscit sie

plagiatu,

Wymagania wstepne

Biochemia ogdlna i zywnosci
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