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	KARTA MODUŁU ZAJĘĆ/SYLABUS

Wydział Nauk o Zdrowiu UMB
dotyczy cyklu kształcenia rozpoczynającego się w roku akad.  2022/2023

	Kierunek studiów
	Dietetyka

	Profil studiów
	X  ogólnoakademicki    □  praktyczny   

	Nazwa jednostki organizacyjnej realizującej moduł zajęć
	Zakład Bromatologii

	Osoba(y) prowadząca(e)
	Prof. dr hab. Maria H. Borawska, pracownicy badawczo-dydaktyczni, dydaktyczni i doktoranci Zakładu Bromatologii

	Poziom studiów
	I stopnia  (licencjackie)  X   II stopnia (magisterskie) □  jednolite magisterskie □

	Forma studiów
	stacjonarne  X   niestacjonarne □

	Rok studiów
	I  □    II   □   III  X   I V  □   V  □         
	Semestr studiów:
	1   □   2  □    3   □   4  □  5  □   6  X 7   □   8  □    9   □  10  □  

	Nazwa modułu zajęć
	Bezpieczeństwo żywności

	Język wykładowy
	polski   X     angielski   □

	Miejsce realizacji:
	zajęć praktycznych
	Zakład Bromatologii

	
	praktyk zawodowych
	

	Opis zajęć:
	Założenia i cel zajęć:
	Celem przedmiotu jest zapoznanie studentów z zagadnieniami dotyczącymi bezpieczeństwa żywności, kontroli jakości żywności , metodami oznaczania zanieczyszczeń w żywności, substancji antyodżywczych, bezpieczeństwa dodatków stosowanych do żywności oraz nabycie umiejętności praktycznego wykonywania metod analizy żywności oraz interpretacji uzyskanych wyników.

	
	Metody kształcenia:
	Wykłady – wykład informacyjny, dyskusja
Ćwiczenia –pokaz, obserwacja, ćwiczenia praktyczne, analiza literatury 

	Symbol i numer przedmiotowego efektu uczenia się
	Efekt uczenia się
	Odniesienie do kierunkowych efektów uczenia się
	Metody weryfikacji osiągnięcia zamierzonych efektów uczenia się: 

	
	
	
	Formujące*
	Podsumowujące**

	WIEDZA

	P_W1
	Zna, rozumie i potrafi wykorzystać w praktyce wiedzę z zakresu, analizy żywności, bezpieczeństwa żywności i chemii żywności.
	K_W03 
	Ocena aktywności studenta w czasie zajęć
	Egzamin pisemny w formie testu

	P_W2
	Zna funkcje fizjologiczne białek, tłuszczów, węglowodanów oraz elektrolitów, pierwiastków śladowych i witamin.
	K_W05
	
	

	P_W3
	Zna organizacje stanowisk pracy zgodnie z wymogami sanitarno-higienicznymi produkcji żywności w zakładach przemysłu spożywczego oraz współczesne systemy zapewnienia bezpieczeństwa żywności i żywienia.
	K_W07
	
	

	P_W4
	Ma wiedzę o procesach produkcji żywności w aspekcie jej bezpieczeństwa.
	K_W13
	
	

	P_W5
	Zna wpływ czynników środowiskowych szkodliwych dla zdrowia i życia człowieka w najbliższym otoczeniu, które wpływają na jakość i bezpieczeństwo żywności. 
	K_W53
	
	

	UMIEJĘTNOŚCI

	P_U1
	Potrafi prowadzić edukację żywieniową na temat bezpieczeństwa żywności.
	K_U01
	Obserwacja pracy studenta

Ocena aktywności studenta w czasie zajęć

Zaliczenie każdego ćwiczenia

Ocena przygotowania do zajęć

Dyskusja w czasie ćwiczeń

Sprawdzanie wiedzy w trakcie ćwiczeń

Zaliczenia cząstkowe

Ocena wyciąganych wniosków z eksperymentów
	Realizacja zleconego zadania

	P_U2
	Potrafi w podstawowym zakresie posługiwać się normami żywienia oraz aktami prawnymi z zakresu bezpieczeństwa żywności. 
	K_U27
	
	

	KOMPETENCJE SPOŁECZNE

	P_K1
	Ma świadomość potrzeby stałego dokształcania się.
	K_K03
	Obserwacja pracy studenta

Ocena aktywności studenta w czasie zajęć
	Obserwacja studenta w trakcie zajęć

	METODY WERYFIKACJI OSIĄGNIĘCIA ZAMIERZONYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ
metody FORMUJĄCE
Obserwacja pracy studenta
Ocena aktywności studenta w czasie zajęć

Zaliczenie każdego ćwiczenia

Ocena przygotowania do zajęć

Dyskusja w czasie wykładów i ćwiczeń

Sprawdzanie wiedzy w trakcie ćwiczeń

Zaliczenia cząstkowe

Ocena wyciąganych wniosków z eksperymentów

metody PODSUMOWUJĄCE\
metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie wiedzy: 

Egzamin pisemny w formie testu 
Metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie umiejętności: 

Realizacja zleconego zadania 
Metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie kompetencji społecznych: 

Obserwacja studenta w trakcie zajęć

	NAKŁAD PRACY STUDENTA (BILANS PUNKTÓW ECTS)

	Forma aktywności studenta
	Obciążenie studenta (godz.) 

	Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim (wg planu studiów)
	

	Udział w wykładach (wg planu studiów)
	10

	Udział w seminariach (wg planu studiów)
	-

	Udział w ćwiczeniach (wg planu studiów)
	10

	Udział w zajęciach praktycznych (wg planu studiów)
	

	Udział w konsultacjach związanych z zajęciami
	

	Samodzielna praca studenta (przykładowa forma pracy studenta)
	

	Samodzielne przygotowanie do seminariów 
	

	Samodzielne przygotowanie do ćwiczeń
	8

	Samodzielne przygotowanie do zajęć praktycznych
	

	Wykonanie projektu, dokumentacji, opisu przypadku, prezentacji, itd. …………………………….
	

	Obciążenie studenta związane z praktykami zawodowymi (wg planu studiów)
	

	Samodzielne przygotowanie się do zaliczeń etapowych
	5

	Samodzielne przygotowanie do egzaminu/zaliczenia końcowego i udział w egzaminie/zaliczeniu końcowym
	5

	Sumaryczne obciążenie pracy studenta                                                                                                     Godziny ogółem:
	38

	Liczba punktów ECTS
	1,5

	Forma zajęć
	Treści programowe poszczególnych zajęć
	Symbol przedmiotowego efektu uczenia się
	Liczba godzin

	WYKŁADY
	Organy Urzędowej kontroli żywności. Systemy zarządzania jakością w przemyśle spożywczym. Normalizacja krajowa i międzynarodowa. 

Woda w żywności i bezpieczeństwo jej stosowania. 

Zagrożenie związane ze stosowaniem substancji dodatkowych w żywności. Barwniki, substancje słodzące.

Zagrożenie związane ze stosowaniem substancji dodatkowych w żywności. Konserwanty, przeciwutleniacze. Grzyby i przyprawy lecznicze. 

Zafałszowania żywności ze szczególnym uwzględnieniem zafałszowań preparatów białkowych.

Bioterroryzm żywnościowy.
	P_W1
P_W2

P_W3

P_W4

P_W5
	10

	ĆWICZENIA
	Wykrywanie zanieczyszczeń żywności  

- Ocena żywności pochodzącej z upraw ekologicznych pod względem zawartości azotanów w porównaniu do produktów z uprawy tradycyjnej. 

Substancje antyodżywcze w żywności.

 oznaczanie szczawianów w środkach spożywczych.

 oznaczanie zawartości tiocyjanków.
-wykrywanie obecności ditlenku siarki w winie.
Metody oceny i wykrywania substancji dodatkowych 

-Analiza składu produktów spożywczych z wykorzystaniem spektroskopii bliskiej podczerwieni

-Oznaczanie słodkości sztucznego środka słodzącego
	P_U1

P_U2
P_K1
	10

	SEMINARIA
	-
	
	

	ZAJĘCIA PRAKTYCZNE
	-
	
	

	PRAKTYKI ZAWODOWE
	-
	
	

	LITERATURA PODSTAWOWA

(3-5 pozycji)
	1. Gertig H., Przysławski J.: Bromatologia. PZWL Warszawa 2021
2.Jarosz M., Rychlik E., Stoś K., Charzewska J.: Normy żywienia dla populacji Polski i ich zastosowanie, NCEŻ, Warszawa, 2020

	LITERATURA UZUPEŁNIAJĄCA

(3-5 pozycji)
	1. Peckenpaugh N. J., Gajewska D. (red.): Podstawy żywienia i dietoterapii. Elsevier Urban & Partner, 2011

2.Gawęcki J.: Żywienie człowieka. Podstawy nauki o żywieniu. PWN, 2012

	WARUNKI UZYSKANIA ZALICZENIA ZAJĘĆ (ZGODNIE Z REGULAMINEM PRZEDMIOTU/JEDNOSTKI)

	Sposób zaliczenia zajęć
	Egzamin pisemny

	Zasady zaliczania nieobecności
	Nieobecność musi być usprawiedliwiona.

	Możliwości i formy wyrównywania zaległości
	Praktyczne i teoretyczne zaliczenie (w ustalonym terminie) materiału obowiązującego na opuszczonych zajęciach.

	Zasady dopuszczenia do egzaminu/zaliczenia
	Zaliczenie wszystkich ćwiczeń i kolokwiów.

	KRYTERIA OCENY OSIĄGNIĘTYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ Z ZAJĘĆ ZAKOŃCZONYCH ZALICZENIEM

(opisowe, procentowe, punktowe, inne….)

	………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………-…………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

	KRYTERIA OCENY OSIĄGNIĘTYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ Z ZAJĘĆ ZAKOŃCZONYCH EGZAMINEM

(opisowe, procentowe, punktowe, inne….)

	na ocenę 3
	na ocenę 3,5
	na ocenę 4
	na ocenę 4,5
	na ocenę 5

	Min. 60%
	61-70%
	71-80%
	81-90%
	91-100%

	Data opracowania sylabusa: 31.05.2022
	Sylabus opracował(a):dr hab. Katarzyna Socha


