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Dodatki do żywności
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiów
Biotechnologia

Specjalność
-

Jednostka organizacyjna
Wydział Biotechnologii i Nauk o Żywności

Poziom studiów
studia pierwszego stopnia (inżynier)

Forma studiów
stacjonarne

Profil studiów
ogólnoakademicki

Cykl kształcenia
2020/21

Kod przedmiotu
ND000000NBTS.I8.0509.20

Języki wykładowe
polski

Obligatoryjność
Fakultatywny

Blok zajęciowy
Przedmioty kierunkowe

Dyscypliny

Przedmiot powiązany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot kształtujący umiejętności praktyczne
Nie

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Andrzej Jarmoluk

Pozostali prowadzący Andrzej Jarmoluk

Okres
Semestr 4

Forma zaliczenia
Zaliczenie na ocenę

Forma prowadzenia i godziny zajęć
Wykład: 2
Wykład e-learning: 13

Liczba
punktów ECTS
1.0

Cele kształcenia dla przedmiotu

C1
Zapoznanie studentów i przekazanie wiedzy z zakresu: regulacji prawnych stosowania dodatków, klasyfikacji
i charakterystyki substancji dodawanych do żywności oraz technologii stosowania substancji dodatkowych
w przetwórstwie żywności.
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Efekty uczenia się dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia się w zakresie Kierunkowe efekty
uczenia się Metody weryfikacji

Wiedzy – Student zna i rozumie:

W1 Student zna i rozumie: zagadnienia z zakresu jakości
surowców roślinnych i zwierzęcych, technologii ich
przetwarzania oraz zagrożeń mikrobiologicznych
w produkcji żywności, zagrożenia dotyczące
produktów biotechnologicznych oraz żywnościowych
wpływających na zdrowie ludzi, zwierząt i środowisko
naturalne.

NB_P6S_WG09,
NB_P6S_WK12

Zaliczenie pisemne

Umiejętności – Student potrafi:

U1 Student potrafi identyfikować i oceniać jakość
produktów biotechnologicznych oraz żywnościowych,
a także ich wpływ na zdrowie ludzi, zwierząt
i środowisko naturalne, poszukiwać i wykorzystać
informacje pochodzące z różnych dziedzin nauki
do krytycznej analizy funkcjonowania istniejących
rozwiązań technicznych i technologicznych.

NB_P6S_UW05,
NB_P6S_UW07

Zaliczenie pisemne

Kompetencji społecznych – Student jest gotów do:

K1 Student jest gotów do krytycznej oceny swojej wiedzy
i umiejętności oraz zasięgania opinii ekspertów,
wykorzystania wiedzy z zakresu biotechnologii i nauk
o  żywności w rozwiązywaniu problemów zawodowych.

NB_P6S_KK01,
NB_P6S_KK02

Zaliczenie pisemne

Bilans punktów ECTS

Forma aktywności studenta Średnia liczba godzin* przeznaczonych na zrealizowane
aktywności

Wykład 2

Wykład e-learning 13

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 15

Łączny nakład pracy studenta Liczba godzin
30

ECTS
1.0

Zajęcia z bezpośrednim udziałem nauczyciela Liczba godzin
15

ECTS
0.6

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Treści programowe
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Lp. Treści programowe Formy prowadzenia
zajęć

1. Dodatki do żywności - definicje, pojęcia, zasady Dodatki do żywności -
uwarunkowania prawne Konserwanty Regulatory  kwasowości Przeciwutleniacze i
synergenty Emulgatory Hydrokoloidy polisacharydowe Hydrokoloidy białkowe
Substancje tworzące lub utrzymujące strukturę Barwniki Aromaty, przyprawy i
substancje  smakowe Substancje słodzące Substancje wzbogacające Dodatki
pomocnicze – enzymy, nośniki, rozpuszczalniki Dodatki pomocnicze – substancje
klarujące, filtrujące, gazy, na powierzchnię

Wykład

2. Dodatki do żywności - definicje, pojęcia, zasady Dodatki do żywności -
uwarunkowania prawne Konserwanty Regulatory  kwasowości Przeciwutleniacze i
synergenty Emulgatory Hydrokoloidy polisacharydowe Hydrokoloidy białkowe
Substancje tworzące lub utrzymujące strukturę Barwniki Aromaty, przyprawy i
substancje  smakowe Substancje słodzące Substancje wzbogacające Dodatki
pomocnicze – enzymy, nośniki, rozpuszczalniki Dodatki pomocnicze – substancje
klarujące, filtrujące, gazy, na powierzchnię

Wykład e-learning

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wykład

Aktywności Metody zaliczenia Udział procentowy w ocenie łącznej przedmiotu

Wykład Zaliczenie pisemne 50%

Wykład e-learning Zaliczenie pisemne 50%

Literatura
Obowiązkowa

Substancje dodatkowe i składniki funkcjonalne żywności, Rutkowski A., Gwiazda, S., Dąbrowski K., Czapski J.,1.
Kamiński E., Pluta A., Wyd. Agro and Food Technology 1997;
Food additives, Branen A., L., Davidson P., M., Salminen S., Deker M.,Inc.,NewYork, Basel 19902.

Dodatkowa

Food additives, Codex alimentarius, Abriged Version,FAO/WHO, Ed. Smith B., Rome 1990;1.
Chemia żywności. Skład, przemiany i właściwości żywności, Red. Sikorski Z., E., WNT 20002.
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Kierunkowe efekty uczenia się

Kod Treść

NB_P6S_KK01 Absolwent jest gotów do krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejętności oraz zasięgania opinii ekspertów

NB_P6S_KK02 Absolwent jest gotów do wykorzystania wiedzy z zakresu biotechnologii i nauk o żywności w
rozwiązywaniu problemów zawodowych

NB_P6S_UW05 Absolwent potrafi identyfikować i oceniać jakość produktów biotechnologicznych oraz żywnościowych, a
także ich wpływ na zdrowie ludzi, zwierząt i środowisko naturalne

NB_P6S_UW07 Absolwent potrafi poszukiwać i wykorzystać informacje pochodzące z różnych dziedzin nauki do
krytycznej analizy funkcjonowania istniejących rozwiązań technicznych i technologicznych,

NB_P6S_WG09 Absolwent zna i rozumie zagadnienia z zakresu jakości surowców roślinnych i zwierzęcych, technologii ich
przetwarzania oraz zagrożeń chemicznych i biologicznych w produkcji żywności

NB_P6S_WK12 Absolwent zna i rozumie zagrożenia dotyczące produktów biotechnologicznych oraz żywnościowych
wpływających na zdrowie ludzi, zwierząt i środowisko naturalne


