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Przynaleznos¢ do grupy zajec

B1 Grupa zaje¢ kierunkowych - obowigzkowych

Status przedmiotu obowigzkowy
Liczba godzin
Forma zajec zajec Liczba punktow ECTS
N . dydaktycznych
Formy realizacji zaje¢ dydaktycznych, wymiar, ydatyczny
punkty ECTS Wykiad 18 [h]
Cwiczenia 91[h] 4,5 ECTS
z profilem studiow  |Ksztaltuje umiejetnosci praktyczne 2,5 ECTS
Z uprawnieniami ‘.Sh'lzy. zdgbywamu przez studenta kompetencji 2 ECTS
inzynierskich
Powiazanie przedmiotu Technologia zywno$ci i zywienia 2,0 ECTS
z dyscypling Inzynieria chemiczna 15 ECTS
Nauki o zarzadzaniu i jakosci 1,0 ECTS

Forma nauczania

Tradycyjna - zajecia zorganizowane w Uczelni lub zajecia
realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na
odleglosé

Wymagania wstgpne

Wszyscy studenci kierunku Bezpieczenstwo i jako$¢ produkcji
zywnosci
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EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE, REALIZACJA ZAJEC DYDAKTYCZNYCH,

WERYFIKACJA EFEKTOW UCZENIA SIE

Cel ksztalcenia:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z podstawowymi
zagadnieniami chemii zywnosci, w tym wtasnosciami i
przemianami sktadnikdw Zywnosci.

Tre$ci programowe:

Wyklad:

Zakres i znaczenie chemii zywnosci. Budowa i sktad chemiczny
zywnosci. (2h, W1)

Fizykochemiczne wlasciwosci wody. Formy wody wystepujace
w zywnosci. (2h, W1)

Pojecie aktywnosci wody. Aktywnos$¢ wody a trwatosé
zywnosci. (1h, W1)



http://www.uniwersytetradom.pl/
mailto:m.kowalska@uthrad.pl

Aminokwasy, peptydy i biatka - wlasciwosci funkcjonalne,
przemiany, modyfikacje chemiczne i enzymatyczne. (2h, W1)
Lipidy i ich pochodne - klasyfikacja lipidow, charakterystyka
kwasow ttuszczowych, wyzszych alkoholi thuszczowych,
reakcje chemiczne kwasow tluszczowych i acylogliceroli. (2h,
W1)

Sacharydy w zywnosci. (2h, W1)

Sktadniki mineralne i witaminy. (1h, W1)

Dodatki do zywnosci. (1h, W1)

Barwniki w zywnosci-budowa chemiczna, wystepowanie i
stabilno$¢ barwnikow wystepujacych w zywnosci. (1h, W1)
Substancje zapachowe. (1h, W1)

Mutagenne, rakotworcze 1 przeciwrakotworcze sktadniki
zywnosci (1h, W1)

Interakcje sktadnikow zywnosci. (1h, W1)

Wplyw warunkoéw przechowywania i przetwarzania na sktadniki
zywnosci. (1h, W1)

Cwiczenia:

Zasady pobierania i przygotowywania probek do badan
laboratoryjnych (1,5h, U1, K1)

Cwiczenia rachunkowe dotyczace dobowego zapotrzebowania
na energi¢ i podstawowe sktadniki. (1,5h, U1, K1)

Obliczenia  zawartosci  poszczegdlnych  podstawowych
sktadnikéw zywnosci w diecie oraz jej warto$¢ energetyczna.
(1h, U1, K1)

Obliczenia dotyczace wartosci odzywczych okreslonych grup
produktéw spozywczych i pokrycia zapotrzebowania na:
a/ energie, b/ biatko, ¢/ tluszcz d/ weglowodany - dyskusja
studentow. (1h, U1, K1)

Analiza sktadu kwasoéw thuszczowych wybranych tluszezow i
olejow na podstawie chromatogramoéw uzyskanych z
oznaczenia metoda GC (1h, U1, K1)

Cwiczenia rachunkowe z zakresu obliczania stezen sktadnikow
zywnosci (2h, U1, K1)

Zaliczenie (1h)

Metody dydaktyczne (ksztatcenia):

—wyklad informacyjny

—wyktad konwersatoryjny

—dyskusja dydaktyczna

— metody praktyczne (pokaz, ¢wiczenia, prezentacja
multimedialna)

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

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiagniecie wszystkich
wymaganych efektow uczenia si¢ okreslonych dla przedmiotu.
Uzyskanie pozytywnych ocen ze wszystkich form zajeé¢
wchodzacych w sktad danego przedmiotu jest rownoznaczne z
jego zaliczeniem i zdobyciem przez studenta liczby punktow
ECTS przyporzadkowanej temu przedmiotowi.

Sposob obliczenia oceny koncowej z przedmiotu okresla
regulamin studiow.

Efekty uczenia si¢ dla przedmiotu w odniesieniu do efektow kierunkowych i | Metody weryfikacji efektow uczenia
formy zajeé sie
Opis efektow uczenia si¢ dla .
Numer przedmiotu (PEU) NG S Metody
efektu s ; . efekt Forma Forma weryfikacji .
. Student, ktory zaliczyt przedmiot . ., ., sprawdzania
uczenia . ; . uczenia si¢ zajec (zaliczen) .
) (W) zna i rozumie/ (U) potrafi /(K) i oceny
si¢ . ; (KEU)
jest gotéw do:
Zna przemiany i zjawiska zachodzace
w zywnosci podczas jej przetwarzania, | K_WG02 Odpowiedz eqzamin
W1 |przechowywania oraz zabezpieczaniaz| K_WG04 wyktad pisemna/odpowiedz ?semn
uwzglednieniem wymagan i ustna P y
standardow zapewnienia




bezpieczenstwa i jakoSci zywnoSci.
Zna wlasciwosci, sktad surowcow
pochodzenia roslinnego i zwierzgcego,
substancji pomocniczych, koncowych
produktéw spozywczych. Zna ryzyko i
zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci,
sposoby ich okreslania i
przeciwdziatania.

Umie pozyskiwac i interpretowac
informacje z literatury, baz danych i
innych zrédet w zakresie chemii

zywnosci w celu skutecznego Iﬁ—ldvlggsz Odpowiedz kolokwium
Ul zarzadzania bezpieczenstwem i K UKO06 wiczenia isemnsjo dpowiedz pisemne,
jakos$ciag produktow zywnosciowych K UKO7 P ustng sprawozdania z
réwniez postugujac si¢ terminologia - ¢wiczen
w jezyku obcym, pracujac w grupie i
tworzac spojne wypowiedzi na
poziomie B2
Rozumie uznawanie znaczenia i Kolokwium
krytycznej analizy posiadanej wiedzy Odpowiedz isemne
K1 |oraz odbieranych tresci (uzyskanych K_KKO01 ¢wiczenia | pisemna/odpowiedz s r(El)WOZ dan’ia s
wynikéw) w rozwigzywaniu ustna P Swiczeh

probleméw praktycznych.

Literatura podstawowa, literatura uzupetniajgca, pomoce naukowe

Literatura podstawowa:
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sktadnikéw zywnosci. WNT, Warszawa.

Pijanowski E., Dluzewski M., Dhuzewska A., Jarczyk A., 2009: Ogélna technologii Zywnosci. WNT, Wyd. 8,

Warszawa.
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C.H.Beck, Warszawa

Praca zbiorowa (pod red. A. Jarczyk, E. Diuzewska), 2008: Wybrane zagadnienia z ogolnej technologii zywnosci.

Wyd. SGGW Warszawa,;

Dhuzewska E., Leszczynski K. (red.), 2013 r., "Ogolna technologia zywnosci", wyd. SGGW Warszawa
Bednarski W. (red.), 1996 r., "Ogo6lna technologia zywnosci", cz. 1 i 2, wyd. ART Olsztyn.

Literatura uzupelniajaca:

Rutkowski A., Gwiazda S., Dabrowski K., 2003, Kompendium dodatkoéw do zywnosci. Hortimex, Konin.
Praca zbiorowa (red. Z. Zakowski, H. Stobinska), 2000, Mikrobiologia i higiena w przemysle spozywczym. Wyd.

PL, Lodz.

Praca zbiorowa (pod red. F. Swiderski), 1999, Zywno$¢ wygodna i zywno$é funkcjonalna. WNT, Warszawa.
Czasopisma branzowe: Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego, Przeglad Mleczarski, Przeglad Piekarski i
Cukierniczy, Przeglad Zbozowo-Mtynarski, Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny, Przemyst Spozywczy,
Zywno$¢ Nauka Technologia Jako$é, Polish Journal of Food and Nutrition Sciences.
McClements, David Julian. Food emulsions: principles, practices, and techniques. CRC press, 2015.
Czasopismo: Food Chemistry. LWT -Food Science and Technology

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

Obciazenie studenta [h]

Zajecia bez

Udzial w zajeciach, aktywno$¢é Lr:)ﬁa?((;gi\}e g?;:;)‘::;:;za Zajecia
(IGK) studenta EE T

(ZBN)
Udziat w wyktadach X X 18 [h]
Udzial w éwiczeniach, ¢wiczeniach laboratoryjnych X X 91h]
Udziat w konsultacjach 20 [h] X X
Przygotowan!e do wyl_dado_w, Cwiczeri X 65 [h] X
Przygotowanie do zaliczenia, egzaminu
Sumaryczne obcigzenie pracg studenta 20 [h])/ 0,8 ECTS | 65[h]/2,6ECTS | 27[h]/ 1,1 ECTS




| Punkty ECTS za przedmiot

4,5 ECTS

Informacje dodatkowe, uwagi




