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1.

Wyladowcaly:

kierownik przedmiotu:

prof. dr hab. Edward Kamski

e-mail: edwardkaminski@wshig.poznan.pl

prowadacy:
Prof. dr hab. Edward Kaiiski e-mail: edwakdminski@wshig.poznan.pl
dr inz. Bozena Grze e-mail: leom.grzes@wshig.poznan.pl

Katedra: Hotelarstwa i Gastronomii
e-mail:wshig@wshig.poznan.pl

Rodzaj przedmiotu: obowiazkowy

Miejsce przedmiotu w programie studiow (rodzaj pzedmiotu): przedmiot
specjalizacyjny

Wymagania wspne i dodatkowe:

Przedmiot wprowadzagy: ,Zywienie Cztowieka” na studiach | stopnia

Cel przedmiotu:

1. Zapoznanie stuchaczy z podziatem mikroorganizmawakterie, pkaie i grzyby
wyzsze.

2. Zapoznanie z podzialem dodatkdwzganosci na konserwanty, substancje
wzmacniagce smak i zapach oraz hydrokoloidy wg systemu ejs@ego (E).

Efekty ksztdcenia:

1. Umiegtnos¢ praktycznego wykorzystania wiedzy z zakresu zaggdnia
zatruciom pokarmowym w wyrobach kulinarnych.

2. Umiegtnos¢ praktycznego zastosowania dodatkow do wyrobdwnlaatiych w

gastronomii.

Wiedza:

1. Znajomdé¢ gatunkéw, nazwy mikroorganizmow, ich rozwoju w gu&tach
spazywczych i zapobiegania zatruciom pokarmowym.

2. Znajomd¢ dodatkdéw dozywnosci w systemie Unii Europejskiej (E), normy i
efekty dziatania.




Umiejgtndci:
Umiejetnos¢ stosowania dodatkéw dywnosci w zaleznosci od pHs$rodowiska w
celu zapobiegania zatruciom pokarmowym.

Inne kompetencje (personalne i spdeczne)
Zapobieganie masowym zatruciom pokarmowym.

8. Metody dydaktyczne:
wyktad, poghdowa analiza substancji toksycznych przyyaiu chromatografii
cienkowarstwowe] i gazowej, projekt badawczy, dysudydaktyczna, metody
eksponujce — prezentacja multimedialna przyyciu komputera i prezentacja na
foliach przy wyciu rzutnika pisma

9. Forma i warunki zaliczenia przedmiotu, w tym zaady dopuszczenia do
egzaminu, zaliczenia z przedmiotu, a ta& forng i warunki zaliczenia
poszczegolnych form zgwchodacych w zakres danego przedmiotu:
egzamin pisemny- projekt i ustny

10. Elementy skadowe oceny koowej:
projekt — 50%, egzamin ustny — 50%

11. Cakowity nakad pracy studenta potrzebny do dgynicia efektow w godzinach:
czas na lektury i przygotowanie projektu — 15 godezas na napisanie projektu — 5
godzin, czas na przygotowanie gio egzaminu ustnego — 10 godzin , razem 30 godzin

12. Tréci merytoryczne przedmiotu:

1. Podziat mikroorganizmow na bakterie,dolie, drazdze i ich charakterystyka.

2. Gatunki bakterii wygpujace wzywnaosci, wywotujace zatrucia pokarmowe.

3. Podziat pléni i ich toksyn wystpujacych w produktach sggwczych.

4. Podziat dodatkow doywnaosci w systemie europejskim (E) i ich sposoby dzietan

13. Wykaz literatury podstawowej i uzupehiaicej, obowizupcej do zaliczenia danego
przedmiotu:

Literatura obowiazkowa:

1. Burbianka A., Pliszka A., Buragka H. Mikrobiologia zywnaosci. P.Z.W.L.

Warszawa 1983

2. Gawecki J. Libudzisz Z., Mikroorganizmy wywieniu. Wydawnictwo Akademii
Rolniczej w Poznaniu 2006

3. Trojanowska K., Gibel H., Ggbiowska B., Mikrobiologia zywnosci.

Wydawnictwo Akademii Rolniczej w Poznaniu 2004

4. Rutkowski A., Gwiazda S., dbrowski K., Czapski J., Kamski E., Pluta A.,
Substancje dodatkowe i skiadniki funkcjonalagwvnosci. Wydawca: Agro&Ford
Technology, 1997

Literatura uzupehiajaca:
1. Belitz H.D., Grosch W., Schieberle P., Food cisttyn Springer, Berlin 2004
2. Luecke. Antimicrobial Food Additives. SpringeeiNag Berlin, New York ,1980



14. gzyk wykadowy: polski, angielski, rosyjski

15. Praktyki zawodowe w ramach przedmiotu
nie dotyczy



