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B1. Grupa zaje¢ kierunkowych - obowigzkowych

Status przedmiotu Obowigzkowy
Liczba godzin
Forma zajec¢ zajec Liczba punktow ECTS
dydaktycznych
Formy realizacji zaje¢ dydaktycznych, wymiar, |Wyktad 15 [h]
punkty ECTS
Cwiczenia 15 [h] 2,0 ECTS
z profilem studiéw Ksztattuje umiejetnosei praktyczne 1,0 ECTS
Powigzanie Z uprawnieniami Stuzy zdobywaniu przez studenta kompetencji inzynierskich | 1,0 ECTS
rZEEIE Technologia zywno$ci i zywienia 15 ECTS
z dyscypling Inzynieria chemiczna 0,5 ECTS
Nauki zarzadzaniu i jakos$ci 0,0 ECTS
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EFEKTOW UCZENIA SIE

Cel ksztalcenia:

Zapoznanie z: podstawowymi poj¢ciami dotyczacymi przemian sktadnikow
zywnosci, ich rola w procesach energetycznych organizméw zywych oraz
mozliwymi interakcjami poszczego6lnych sktadnikow w czasie przetwarzania
i przechowywania niezbgdnych do zycia produktow zywnosciowych.

Tresci programowe:

Wyktad:
1. Podstawowe definicje i pojecia dotyczace sktadnikéw zywnosci,
zapotrzebowania i funkcji pelnigcych w organizmach zywych. [1h]



http://www.wicit.uniwersytetradom.pl/

Aminokwasy — budowa, synteza podziat i wlasciwosci. [2h]
Peptydy — budowa, przemiany, podziat i funkcje. [2h]
Biatka -— budowa, przemiany, podziat, wtasciwosci i funkcje. [4h].
Cukry— budowa, przemiany, podziat i funkcje. [2h]
Poli- oraz oligosacharydy — budowa, przemiany, podziat i funkcje.
[3h]
7. Interakcje wybranych sktadnikoéw zywnosci w czasie przetwarzania i
ich przechowywania. [1h]

Cwiczenia:

1. Wykrywanie aminokwasow na podstawie reakcji charakterystycznych
i chromatografii bibutowej [3h].
Analiza aminokwasow na podstawie danych do§wiadczalnych [3h].
Analiza cukréw na podstawie danych do$§wiadczalnych [3h].
Analiza lipidow na podstawie danych do$wiadczalnych [3h].
. Wykrywanie witamin i mikro i makroelementow w zywnosci[3h].
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Metody dydaktyczne (ksztalcenia):

Wyklad z wykorzystaniem technik multimedialnych.
Cwiczenia metodyczne z wykorzystaniem roznych praktycznych metod
nauczania.

Rygor zaliczenia, kryteria oceny osiagnietych
efektow uczenia sig, sposob obliczania oceny
koncowe;j:

Wyktad:

Ocena z testu egzaminacyjnego — 10 pytan, 1 pkt. za pytanie.

10 pytan — 10 pkt.

5-6 pkt. —

7 pkt. — 3,5

8 pkt. — 4,0

9 pkt.—4,5

10 pkt-5,0

Cwiczenia:

Ocena z ¢wiczen projektowych jest suma nastepujacych sktadowych:

a. 0,25 x ocena z aktywnosci podczas wykonywania ¢wiczen projektowych.
b. 0,55 x ocena ze znajomosci podstaw teoretycznych.

c. 0,20 x ocena ze sprawozdania.

Uzyskanie pozytywnych ocen ze wszystkich form zajg¢ wchodzacych w
sktad danego przedmiotu jest rownoznaczne z jego zaliczeniem i zdobyciem
przez studenta liczby punktow ECTS przyporzadkowanej temu
przedmiotowi.

Sposdb obliczenia oceny koncowej okresla regulamin studidow.

Efekty uczenia si¢ dla przedmiotu w odniesieniu do efektow kierunkowych i formy zajec

Metody weryfikacji efektow
uczenia sie

Numer
efektu
uczenia

si¢

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu
(PEU)
Student, ktory zaliczyt przedmiot
(W) zna i rozumie/ (U) potrafi /(K) jest gotow
do:

Kierunkowy
efekt uczenia
si¢
(KEU)

Forma zajgé

Forma
weryfikacji
(zaliczen)

Metody
sprawdzania
i oceny

w1

Zna sktad surowcow pochodzenia roslinnego i
zwierzecego, substancji pomocniczych,
koncowych produktéw spozywczych, ktorych
cechy okreslaja przeznaczenie, sposob
przechowywania, wykorzystanie oraz dobor
narzedzi, metod badan i oceny jako$ci zywnosci.

K_WG02

Egzamin

Test wyboru

Ul

Potrafi wykorzystywac wiedze dotyczaca
zastosowania i doboru metod, narzedzi,
urzadzen potrzebnych do realizacji projektow i
zadan w zakresie procesow, zjawisk, przemian
zachodzacych podczas cyklu zycia produktow
zywnos$ciowych oraz krytycznej analizy i
syntezy tych informacji i proponowanych
rozwigzan.

K_UWO01

Cw.

Zaliczenie

Projekt

U2

Potrafi dokonywa¢ krytycznej analizy i ocenia¢
istniejace rozwigzania techniczne, projektowac i
realizowac: procesy, systemy, eksperymenty i
postepowania zmierzajace do wytworzenia
bezpiecznego produktu zywnosciowego
wykorzystujac wlasciwe dziatania inzynierskie,
narzedzia i metody.

K_UWO03

Cw.

Zaliczenie

Projekt

K1

Kompetencje dotyczace uznawania znaczenia i
krytycznej analizy posiadanej wiedzy oraz
odbieranych tre$ci w rozwigzywaniu problemow

K_KKO01

Cw.

Zaliczenie

Projekt




poznawczych i praktycznych, a takze
korzystania z opinii ekspertow.

Literatura i pomoce naukowe

Literatura podstawowa:
1. Chemia zywnoSci. Praca zbiorowa pod redakcja Z. E. Sikorskiego. (tom I, II, 11). WNT, Warszawa 2007.
2. Chemia organiczna, Mc Murry (tom I, 11, I11). Wydawnictwo PWN Warszawa 2007.
3. Biochemia i chemia Zywnoéci, Talik T., Talik Z. Wydawnictwo AE, Wroctaw 2002.
4. Cwiczenia laboratoryjne z chemii Zywnosci. Praca zbiorowa. Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2008.
5. Chemia zywnosci, Sikorski Z.E. Wydawnictwo WNT, Warszawa 2007.
Literatura uzupetniajaca:
1. Chemia organiczna, Morison B. (tom 1 i 2). Wydawnictwo PWN, Warszawa 1985.
Handbook of food analysis, Nollet L. M. L. Marcel Dekker (tom. 1, 2, 3). Inc, 2004.
2. Toksykologia wspotczesna, Senczuk W. (red.). Wydawnictwo PZWL, Warszawa 2006.

Naktad pracy studenta potrzebny do osiagniecia zaktadanych efektow uczenia si¢ — bilans punktoéw ECTS

Obciazenie studenta [h]
d Zajecia bez
Udzial w zajeciach, aktywnosé Inne godz. nauczyciela-praca o
kontaktowe Zajecia dydaktyczne
wlasna studenta
(IGK) (ZBN)

Udziat w wyktadach X X 15 [h]
Udziat w ¢wiczeniach X X 15 [h]
Udziat w konsultacjach 5 [h] X X
Przygotowanie do ¢wiczen 7[h]

. . X X
Przygotowanie do egzaminu 8 [h]
Sumaryczne obcigzenie pracg studenta 5[h]/ 0,20 ECTS 15[h] /0,6 ECTS 30 [h]/ 1,2 ECTS
Punkty ECTS za przedmiot 2,0 ECTS

Informacje dodatkowe, uwagi




