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Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia
2020/21

Kod przedmiotu
ND0000OONZJS.14.0356.20

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy

stacjonarne Przedmioty kierunkowe

Profil studiow Dyscypliny

ogdlnoakademicki Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie

Nauczyciel Anna Chojnacka

akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy Anna Chojnacka

Okres Forma zaliczenia Liczba

Semestr 3 Egzamin punktéw ECTS

5.0

Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 15
Cwiczenia laboratoryjne: 30
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C1

C2

Kod

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

W2

W3

sktad chemiczny produktéw zywnosciowych,

a w stopniu zaawansowanym charakteryzuje budowe

i whasciwosci podstawowych sktadnikéw zywnosci oraz
opisuje i objasnia interakcje miedzy poszczegdlnymi
sktadnikami zywnosci

w stopniu zaawansowanym wptyw przemian
zachodzacych w zywnosci na jej jakos¢ oraz
identyfikuje zagrozenia chemiczne w procesie
produkcji i przechowywania zywnosci

podstawy fizykochemiczne technik stosowanych
do izolowania zwigzkéw z zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

u3

u4

us

izolowa¢ wybrane skfadniki zywnosci postugujac sie
réznymi metodami i technikami laboratoryjnymi

wykonywac i interpretowad proste do$wiadczenia
pozwalajace na identyfikacje i charakterystyke
fizykochemiczng sktadnikéw zywnosci.

Interpretowad procesy fizykochemiczne i analizowaé
zagrozenia zachodzace podczas produkgji i utrwalania
ZyWwnosci

pracowac indywidualnie i zespotowo, dba¢

0 powierzony sprzet i czysto$¢ w laboratorium, unikaé
zagrozen zwigzanych z pracg w laboratorium
chemicznym, pracowa¢ w sposéb bezpieczny dla
siebie i innych uzytkownikéw laboratorium.

uzupetniaé wiedze z zakresu technik izolowania
sktadnikdw zywnosci

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1l

K2

krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu chemii
Zywnosci.

wykorzystywania wiedzy w rozwigzywaniu probleméw
zwigzanych z izolowaniem zwigzkéw z zywnosci.
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Kierunkowe efekty
uczenia sie

NZ_P6S_WGO1,
NZ_P6S_WG03

NZ_P6S_WG04,

NZ_P6S_WG06

NZ_P6S_WG05

NZ_P65 _UWO06

NZ_P65 _UWO1

NZ_P6S _UWO5, NZ_P6S

_UWo7

NZ_P6S U013

NZ_P6S _UU14

NZ_P6S KKO01

NZ_P6S KKO1, NZ_P6S

K003

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z chemicznymi, fizycznymi oraz sensorycznymi wtasciwosciami
gtéwnych sktadnikéw zywnosci: weglowodandéw, lipidéw, biatek, barwnikéw, zwigzkdw zapachowych itp. a takze
wzajemnymi oddziatywaniami i przemianami zachodzacymi pomiedzy sktadnikami zywnosci podczas jej
przechowywania i przetwarzania.

Daje réwniez mozliwos¢ poznania budowy i funkcji wybranych dodatkéw funkcjonalnych do zywnosci.

Metody weryfikacji

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne

Egzamin pisemny,
Zaliczenie pisemne,
Zaliczenie ustne

Zaliczenie ustne,
Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Obserwacja pracy
studenta, Wykonanie
¢wiczen

Egzamin pisemny

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta

Obserwacja pracy
studenta
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Bilans punktow ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 15
Cwiczenia laboratoryjne 30
Przygotowanie do zajec 15
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 50
Konsultacje 14
Udziat w egzaminie 2
Przygotowanie raportu 10
taczny naktad pracy studenta Liczb??’%odzin E;‘:’)S
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczba4?odzin Efgs
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze praktycznym Liczba4godzin Efgs

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

- Formy prowadzenia
Lp. Tresci programowe zajec
1. 1. Zakres chemii zywnosci. Sktad chemiczny produktéw zywnosciowych. Wyktad

2. Woda jako gtéwny sktadnik zywnosci.

3. Budowa, wystepowanie i whasciwosci monosacharydéw i disacharydéw

wystepujacych w zywnosci.

4. Nieenzymatyczne brunatnienie zywnosci - reakcje Maillarda i ich znaczenie w

ksztattowaniu cech sensorycznych produktéw zywnosciowych.

5. Polisacharydy i ich znaczenie w zywnosci

6. Budowa, wystepowanie i wtasciwosci kwaséw ttuszczowych

7. Budowa i modyfikacje triacylogliceroli i fosfolipidéw

8. Biatka w produktach zywnosciowych

9. Niebiatkowe zwigzki azotowe

10. Witaminy

11. Wystepowanie, budowa i wtasciwosci polifenoli

12. Barwniki w zywnosci

13. Zwiazki zapachowe w zywnosci.

14. Tworzenie sie aromatu zywnosci w trakcie jej przetwarzania.

15. Alergeny, mutageny, kancerogeny i antykancerogeny, skazenia zywnosci
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Lp. Tresci programowe

2. Kazdy student wykonuje 5 z 9 podanych nizej ¢wiczen:

. Izolowanie trimirystyny z gatki muszkatotowej

. Wydzielanie i identyfikacja lotnych sktadnikéw przypraw

. Izolowanie kurkuminy z kurkumy

. Badanie wtasciwosci redukujacych cukréw wystepujacych w zywnosci
. Izolowanie piperyny z pieprzu czarnego

. Izolowanie fosfolipidéw i cholesterolu z zéttka jaja kurzego.

. Wydzielanie kofeiny z herbaty

. Rozdziat barwnikédw z materiatu roslinnego

. Izolowanie teobrominy z kakao

OCooNouUubWNPRF

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, ¢wiczenia

Aktywnosci Metody zaliczenia

Wyktad Egzamin pisemny

Cwiczenia laboratoryjne | Zaliczenie pisemne, Zaliczenie ustne, Obserwacja pracy studenta,
Wykonanie ¢éwiczen

Wymagania wstepne

chemia ogélna, chemia nieorganiczna, chemia organiczna

Literatura
Obowiazkowa

1. Chemia zywnosci 1,2 red. Z. Sikorski, H. Staroszczyk, PWN 2018.
2. Chemia zywnosci 1,2,3 red. Z. Sikorski, WNT 2007.
3. Introduction to Food Chemistry, red. Richard Owusu-Apenten, CRC Press 2019,

Dodatkowa

1. Food Chemistry, H.-D.Belitz, W.Grosch, Springer-Verlag, 2009.
2. Food Chemistry, R. Fennema, Marcel Dekker, Inc. 1996.

Formy prowadzenia
zajec

Cwiczenia laboratoryjne

Udziat procentowy
w ocenie facznej
przedmiotu

50%
50%

3. Chemical and Functional Properties of Food Components, red. Z.Sikorski, Taylor and Francis Group, 2007.
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Kierunkowe efekty uczenia sie

Kod

NZ_P6S KKO1

NZ_P6S K003

NZ_P6S _UO13

NZ_P6S UU14

NZ_P6S _UWO1

NZ_P6S _UWO5

NZ_P6S _UWO06

NZ_P6S _UWO07

NZ_P6S_WG01

NZ_P6S5_WG03

NZ_P6S_WG04

NZ_P6S_WG05

NZ_P6S_WG06

Wygenerowano: 2026-05-19 17:49

Tresé

Absolwent jest gotéw do wykorzystania posiadanej wiedzy i do krytycznej analizy danych w
rozwigzywaniu réznych problemdw z zakresu zarzadzania jakoscia i analizy zywnosci oraz do zasiegania
w tym celu opinii ekspertéw

Absolwent jest gotéw do wykazania aktywnej postawy w rozwigzywaniu probleméw zwigzanych z
zarzadzaniem jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci

Absolwent potrafi planowac i organizowac prace wtasng oraz zespotowa i wspétdziata¢ w grupie

Absolwent potrafi planowa¢ $ciezke wiasnego rozwoju zawodowego, dokona¢ samooceny wiasnych
kompetencji oraz rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie

Absolwent potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedze i pozyskiwa¢ dane do analizowania procesow i zjawisk w
obszarze gospodarki zywnosciowej

Absolwent potrafi wskazywa¢ odpowiednie metody, techniki i technologie stosowane w produkgcji i
utrwalaniu zywnosci

Absolwent potrafi dobiera¢ i wykorzystywac odpowiednie metody i techniki analizy zywnosci oraz
postugiwac sie podstawowym sprzetem laboratoryjnym i aparaturg kontrolno-pomiarowa

Absolwent potrafi analizowad zagrozenia, szacowac poziom ryzyka i wskazywac krytyczne punkty
kontrolne w wybranym procesie produkcyjnym

Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu zagadnienia z zakresu chemii, biochemii,
mikrobiologii, matematyki i fizyki dostosowane do kierunku zarzgdzanie jakoscia i analiza zywnosci

Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu wiasciwosci surowcéw i produktéw zywnosciowych
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz materiatéw pomocniczych

Absolwent zna i rozumie operacje jednostkowe stosowane w procesach przetwarzania i utrwalania
zywnosci w aspekcie ksztattowania jakosSci zywnosci

Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu metody/techniki analizy zywnosci, warunki ich
stosowania i sposoby walidacji

Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu zagrozenia pochodzenia chemicznego, biologicznego
i fizycznego podczas wytwarzania, przetwarzania i przechowywania surowcéw i produktéow spozywczych,
oceniajac ich wptyw na jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci.
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