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KARTA KURSU
Informacje ogdlne o kursie
Jednostka realizujaca: Woydziat Mechaniczny
Katedra/Zaktad: Zaktad Agrobiotechnologii
Osoba odpowiedzialna dydaktycznie: prof. dr hab. inz. Tomasz Piskier
Profil studiow: ogoélnoakademickie
Forma studiow: stacjonarne
Poziom ksztatcenia: | stopien
Semestr: v
Kod kursu:
Jezyk wyktadowy: polski
Rodzaj kursu: obowiazkowy
Forma zajec: X _ _
w wW+C C L P S K

Cel/-e kursu

1 Zaznajomienie studentow z sktadem chemicznymsurowcdw w rozbiciu na podstawowe kategorie substancji pokarmowych i towarzyszacych oraz antyzywieniowych
2 Prezentacja budowy, struktury i wtasciwosci fizykochemicznych poszczegdlnych grup substancji, ich wartosci biologicznej, przemian podczas przetwarzania, wzajemnych
3 Przedstawienie wptywu czynnikéw zewnetrznych oraz dodatkéw na cechy reologiczne, trwatosé, stabilnosé, jakos¢ produktow zywnosciowych
a4 Omdwienie zmian fizykochemicznych zachodzgcych podczas przetwarzania zywnosci
Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych | p |
Znajomos¢ chemii organicznej, terminologii chemicznej, i podstawowych typéw reakcji chemicznych
2 Znajomosé struktur i podstawowych wtasciwosci fizykochemicznych weglowodanéw, lipidéw, biatek
3 Znajomos$¢ podstawowych przemian metabolicznych weglowodandw, lipiddw i biatek
Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)
Odniesienie do modutowych
Wiedza: a n £
efektéw ksztatcenia (EKM)
EKP1 Rozpoznaje ztozong wielofazowa wodno- emulsyjng strukture produktéw zywnosciowych MC1A_WO01

EKP2 Charakteryzuje powszechnie wystepujace w zywnosci weglowodany, ich wtasciwosci i strukture MC1A_WO01; MC1A_WO02

EKP3 Opisuje funkcjonalne i teksturotwdrcze znaczenie weglowodandw jako hydrozeli, syropdw,stodzikow MC1A_WO01; MC1A_WO02

EKP4 Ocenia warunki powstawania substancji smakowych, zapachowych z udziatem weglowodanéw MC1A_WO01; MC1A_WO02

EKPS Analizuje zaleznosci miedzy sktadem kwaséw ttuszczowych a strukturg i trwatoscig lipidéw, MC1A_WO01; MC1A_WO02

EKP6 Interpretuje mechanizmy i czynniki prowadzace do psucia sie lipiddw i czynniki chronigce MC1A_W01; MC1A_WO02

EKP7 Opisuje modyfikacje i restrukturyzacje lipidéw, cechy funkcjonalne jako emulgatory, frytury, MC1A_WO01; MC1A_WO02

EKPS Klasyfikuje biatka réznych surowcéw spozywczych pod katem wartosci biologicznych, funkcjonalnosci, cech teksturotwérczych, zmian MC1A_WO01; MC1A_WO02

EKP9 Opisuje charakterystyczne cechy biatek podstawowych surowcéw - mleka, migsa, nasion MC1A_WO01; MC1A_WO02

EKP10 Podkresla autolityczng degradacje biatek, zmiany termiczne, sieciowanie, dojrzewaie MC1A_WO01; MC1A_WO02

EKP11 Przedstawia znaczenie wody dla trwato$ci zywnosci i rozpuszczalnika mikro i makroelementéw MC1A_WO01; MC1A_WO02

EKP12 Analizuje charakter chemiczny barwnikéw i zmiany barwy podczas przetwarzania MC1A_WO01; MC1A_WO02

EKP13 Rozpoznaje procesy i sktadniki nadajace aromat, dziatanie dodatkéw do zywnosci, regulacje prawne w tej dziedzinie, MC1A_WO01; MC1A_WO02

EKP14 Szacuje obecnos¢ substancji antyzywieniowych, alergenéw, mutagendéw i ich kumulacji MC1A_WO01; MC1A_WO02

EKP15 |Ocenia sposoby produkcji i przetwarzania wptywajace na obecnos¢ skazer, toksyn, metali cigzkich, MC1A_WO01; MC1A_WO02

Umiei <

EKP16 Potrafi okresli¢ zalezno$¢ miedzy aktywnoscig wodng produktéw a ich trwatoscig MC1A_UO01; MC1A_U03

EKP17 Umie okresli¢ dziatanie endogennych enzyméw na sktadniki zywnosci MC1A_U01; MC1A_U03

Potrafi przeprowadzi¢ pomiary podstawowych parametréw fizycznych i chemicznych w celu klasyfikowania surowcéw i produktow MC1A_U01; MC1A_U03

EKP18

spozywczych
EKP19 Prognozuje trwatos$¢ produktéw na podstawie cech organoleptycznych i rodzaju sktadnikow MC1A_U01; MC1A_U03
EKP20 Potrafi stosowac dodatki do zywnosci i przewiduje skutki obrébki chtodniczej, termicznej i enzymatycznej MC1A_U01; MC1A_U03
EKP21 Zna przyczyny zmian wygladu i jakosci zywnosci i umie temu przeciwdziata¢
EKP22 Potrafi przypisa¢ odpowiednie cechy funkcjonalne poszczegdlnym sktadnikom zywnosci MC1A_U01; MC1A_U03
EKP23 Krytycznie analizuje medialne informacje producentéw zywnosci MC1A_KO01; MC1A_K02
EKP24 |Wyczuwa sytuacje zagrazajace bezpieczeristwu konsumentéw MC1A_KO01; MC1A_K02

EKP25

Propaguje dbatos¢ o higiene i racjonalne postepowanie w obrocie zywnoscig

MC1A_K01; MC1A_K02




Cykl ksztatcenia: rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Tresci programowe o
Powiazanie z efektem
Forma zajg¢ Tematyka zajec (bloku zajec) Liczba godzin ksztatcenia dla kursu
(symbol EKP)
wi+lw Zywno$¢ jako dyspersja wodno-biatkowo-ttuszczowo-weglowodanowa i wynikajacy z tego przebieg zjawisk fizyko-chemicznych 3 EKP1; EKP11
W2+éw Weglowodany - charakterystyka weglowodandéw surowcéw spozywczychi ich cechy technologiczne i funkcjonalne, rozpuszczalnosé, 3 EKP2; EKP3; EKP4
lepkos¢, wiazanie wody, pecznienie, synereza, retrogradacja
W3+éw Weglowodany jako hydrozele, prekursory substancji zapachowych, teksturotwoérczych, blonnik pokarmowy, skrobie naturalne i 4 EKP2; EKP3; EKP4
madvfikowane giimu raélinne
Wa+éw Lipidy - struktura i sktad Zlaemiczny lipidéw roslinnych, zwierzat morskich i lgdowych, ich cechy reologiczne, zmiany przy a EKPS5, EKP6, EKP7
nrzechn niu_reakrie inundarnienia_interastrufikacii kructalizacia thiczcze iakn frutiry szarteningi niekarckie cukiernicze
W5+Cw Lipidy - procesy peroksydacji, fotooksydacja, jelczenie, produkty pierwotne i wtérne peroksydacji, antyoksydanty naturalne i 5 EKPS5, EKP6, EKP7
sunteturzne thiczrze iakn nrekiirsary suhetancii smakownch i zanachawnch funkeie NNKT
W6+Ew Zwiazki azotowe zywnosci - charakterystyka biatek jaja, mleka, miesa, biatek nasion roslin motylkowatych, zb6z, oleistych, organizméw 5 EKPS8, EKP9,
iednakamArkawnch narownanie wartnsei nnsieninunch
W7+Cw Funkcjonalne wiasciwosci biatek - pecznienie, zelowanie, tworzenie piany, emulsji, tworzenie ciasta, sieciowanie, teksturyzacja biatek 4 EKPS8, EKP9, EKP 10
roélinnuch nlasteinawanie zmianu nndezas ahrahki termicznei
wg+lw Niebiatkowe zwigzki azotowe zywnosci - aminy biogenne, peptydy bioaktywne 2 EKP8, EKP9, EKP 10
w9+Cw Enzymy surowcow spozywczych i interakcje sktadnikéw zywnosci 2 EKP9, EKP10
W10+éw  |Woda i skladniki mineralne zywnosci 2 EKP11
W11+éw  |Barwniki naturalne zywnosci i ich zmiany podczas przetwarzania, 2 EKP12
W12+€w  [Substancje zapachowo-smakowe i ich prekursory 2 EKP13
W13+Cw Dodatki do zywnosci - klasyfikacja 2 EKP13; EKP12
Wi14+Cw Substancje mutagenne, toksyczne, antyzywieniowe, skazenia, alergeny 3 EKP13; EKP14,EKP15
W15+Cw Prozdrowotne komponenty zywnosci 2 EKP13; EKP14,EKP15
SUMA GODZIN 45
Narzedzia dydaktyczne
1 Podreczniki akademickie i publikacje przeglagdowe w literaturze fachowej
2 Prezentacje multimedialne
3
Sposoby oceny
Oznaczenie efektow ksztatcenia kursu Sposob weryfikacji efektow
(2 (EKP) ksztatcenia Zasady oceny
1 EKP1 - EKP15 egzamin pisemny i ustny 65% prawidtowych odpowiedzi = Ocena dostateczna; 80% = ocena dobra, ocena bardzo dobra powyzej
2 EKP16 - EKP22 4 testy wyboru odpowiedzi Oceny zbiorcze z poszczegdlnych testéw wiaczone do oceny ogdlnej wg wymienionych zasad
Obciazenie praca studenta
Lp. Srednia liczba godzin na realizowanie
aktywnosci
1 godziny wynikajace z planu zajeé 45
2 konsultacje z nauczycielem 10
3 przygotowanie do ¢wiczen 15
4 przygotowanie do egzaminu 45
SUMA GODZIN 115
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS
DLA KURSU 7
w tym liczba ECTS dla zaje¢ z udziatem nauczyciela akademickiego 2
w tym szacunkowo dla zaje¢ praktycznych 0,5
Literatura podstawowa
1 Chemia Zywnosci; Tom 1 - 3 wyd. Z. Sikorski, WNT Warszawa 2007 i wydania wcze$niejsze
2 Food Chemistry; Belitz HD., Grosch W., Springer 1999
Literatura uzupetniajaca
1 Emulgatory; Stauffer NT., WNT Warszawa 2001
Biologiczne i Chemiczne Zanieczyszczenia Produktdw Rolniczych; Kosla T. wyd. SGGW 1999.
Nauczyciel prowadzacy kurs
Imie i nazwisko, stopien, dr inz. Agnieszka Szparaga/ mgr inz. Patryk Hara
tytut naukowy
Adres e-mail: agnieszka.szparaga@tu.koszalin.pl
Tel. kontaktowy: 94-3478-301
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