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Nazwa
przedmio
tu

Monographic lecture Il

Jezyk wyktadowy

polski

Rok akademicki

2021/2022

Kierunek
w zakresie

Bezpieczenstwo i jakos¢ produkcji Zywnosci

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Profil studiow praktyczny
Forma studiow studia niestacjonarne
Semestr / semestry VI

Przynaleznos¢ do grupy zajec

B2 Grupa zaje¢ kierunkowych - do wyboru

Status przedmiotu Do wyboru
Liczba godzin
Formy realizacji zaje¢ dydaktycznych, wymiar, Forma zajec dydaigjl‘(?:(;nych Liczba punkiow ECTS
punkty ECTS
Wyktad 18 [h] 4 ECTS
z profilem studiow Ksztattuje umiejetnosei praktyczne 0 ECTS
7 uprawnieniami Slgzy. zdgbywanlu przez studenta kompetencji 2 ECTS
inzynierskich
Powigzanie przedmiotu Inzynieria chemiczna 2 ECTS
z dyscypling Technologia zywnosci i zywienia 1 ECTS
Nauki o zarzadzaniu i jakosci 1ECTS

Forma nauczania

Tradycyjna - zajecia zorganizowane w uczelni lub zajecia
realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na
odlegtos¢.

Wymagania wstgpne

Jednostka prowadzaca

Katedra Inzynierii i Chemii Srodowiska

Koordynator

dr hab. inz. Pawet Religa

Adres strony internetowej pjo

www.wicit.uniwersytetradom.pl

Adres e-mail, telefon koordynatora

p.religa@uthrad.pl 48 361 7583

EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE, REALIZACJA ZAJEC DYDAKTYCZNYCH,

WERYFIKACJA EFEKTOW UCZENIA SIE

Cel ksztalcenia:

Przedmiot pozwala przyswoi¢ podstawowe wiadomosci z
zakresu chemii, histologii i metod badan kolagenu oraz jego
wykorzystania m.in. do celéw spozywczych.

Tre$ci programowe:

Wyklad
Budowa i1 wlasciwosci kolagenu. Budowa histologiczna skory.
Jakosciowe i iloSciowe oznaczanie kolagenu. Oznaczania sktadu
aminokwasowego. Aminokwasy wchodzace w sklad kolagenu.
Wigzania w kolagenie. Reaktywno$¢ chemiczna kolagenu.
Odwadnianie kolagenu. Oddziatywanie miedzy kolagenem a
kwasami 1  zasadami /pgcznienie  kolagenu,  punkt
izoelektryczny/. Skurcz kolagenu. Zawarto$¢ kolagenu w ustroju
zwierzecym. Pozyskiwanie kolagenu. Charakterystyka kolagenu
z ryb i ssakdw. Typy kolagenu. Wykorzystanie kolagenu.



http://old.uniwersytetradom.pl/redirect.php?action=setsubcategory&subid=2878
http://wicit.uniwersytetradom.pl/

Kolagen jako surowiec garbarski. Garbowanie skor - istota i cele
proceséw wyprawy. Produkcja ostonek biatkowych do wedlin.
Hydroliza kolagenu - wytwarzanie zelatyny i Kkleju.
Przyswajanie kolagenu obecnego w naturalnym pozywieniu
.Metody otrzymywania i wykorzystanie kolagenu i hydrolizatow
bialkowych w medycynie, przemysle farmaceutycznym,
kosmetycznym i spozywczym.

Metody dydaktyczne (ksztatcenia):

Metody podajace: wyktad informacyjny z wykorzystaniem
technik multimedialnych.

Rygor zaliczenia, kryteria oceny osiggnietych
efektow uczenia si¢, sposob obliczania oceny

koncowej:

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiagni¢cie wszystkich
wymaganych efektéw uczenia si¢ okreslonych dla danego
przedmiotu.

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

zajeé

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¢
(KEV)

Forma
weryfikacji
(zaliczen)

Metody
sprawdzania
i oceny

Forma zajgé

W1

Student zna i rozumie podstawowe
prawa, pojecia, zjawiska, metodologie¢
badan z zakresu nauk inzynieryjno-
technicznych, rolniczych i spotecznych
w zakresie niezbednym do
rozwigzywania zadan, probleméw w
obszarze bezpieczenstwa i jakos$ci
zywnosci otrzymanej na bazie kolagenu.

K_WG01
K_WG02

Odpowiedz

pisemna Test

Wyktad

W2

Zna i rozumie przemiany zachodzace w
zywnosci na bazie kolagenu, ktore maja
potencjalny wplyw na bezpieczenstwo
zywnosci i zdrowie ludzi.

Odpowiedz

K_WG04 :
- pisemna

Wyktad Test

W3

Zna pojecie ryzyka i oceny zagrozenia
bezpieczenstwa wynikajacej z
zastosowania kolagenu w produktach
spozywczych, zna metody oceny
narazenia na okreslony czynnik
zagrozenia w zakresie zarzadzania
jako$cia i bezpieczenstwem zywnosci.

Odpowiedz

pisemna Test

K_WG05 Wyktad

W4

Zna normy i regulacje prawne zwigzane
z produkcja wyrobow spozywczych w
zakresie bezpieczenstwa i jakosci
zywno§ci, produktow spozywczych na
bazie kolagenu.

Odpowiedz

K_WG06 !
- pisemna

Wyktad Test

W5

Zna i rozumie trendy rozwojowe w
zakresie przetwarzania kolagenu dla
poprawy bezpieczenstwa i jakosci
zywno$ci z uwzglednieniem idei

ZrOwnowazonego rozwoju.

Odpowiedz

K_WKQO07 :
- pisemna

Wyktad Test

Literatura podstawowa, literatura uzupetiajaca, pomoce naukowe

Literatura podstawowa

1. Reich G.: Kolagen - zarys metod, wyniki i kierunki badan. WNT, Warszawa 1970

2. Lasek W.: Kolagen - chemia i wykorzystanie WNT, Warszawa 1978

3. Batieczko SA, Liedzjewirow AM. Kolagen. Nowa strategia zachowania zdrowia i przedtuzenia mtodosci. Wyd.
Kejtii, Koleczkowo 2010

4. Fratzl P. Collagen. Structure and Mechanics. Springer, New York 2008

Literatura uzupehiajaca:

1. Czasopisma fachowe: JALCA, JSLTC, Przeglad Wiokienniczy,

.Zywno$¢. Nauka. Technologia. Jako$¢”, International Food Research Journal.
2. Smiechowski K. Produkcja skér a ochrona $rodowiska. Radom. Wyd. Politechnika Radomska, 1998.




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

Obciazenie studenta [h]

Zajecia bez
. . o Inne godz. nauczyciela- .
Udziat w zajgciach, aktywnos¢ kontaktowe - dyg;if;:g -
(IGK) studenta
(ZBN)

Udzial w wyktadach X X 18 [h]
Udziat w ¢wiczeniach / ¢wiczeniach laboratoryjnych / X X X
projektach / seminariach
Udziat w konsultacjach 10 [h] X X
Przygotowanie do zaliczenia / egzaminu X 37 [h] X
Sumaryczne obcigzenie pracg studenta 10 [h]/ 0,4 ECTS |72 [h]/2,88 ECTS| 18 [h]/ 0,72 ECTS
Punkty ECTS za przedmiot 4 ECTS

Informacje dodatkowe, uwagi




