KARTA MODULU (sylabus)

2. punkty ECTS
5
1. Nazwa modutu: ) .
CHEMIA W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM 3. kod ECTS
S/N1ChO-F-
ChemSPOZ-VII
4. Kierunek studiow: Chemia ogoélna 5. Sciezka ksztatcenia: -
6. Semestr studiow: VII 7. Stopien: studia | stopnia

Forma studiow: studia stacjonarne/ studia

niestacjonarne 9. Jezyk wyktadowy: polski

10. Status modutu: fakultatywny

11. Sposob zaliczenia: egzamin
12. Grupa: modut fakultatywny do wyboru

13. Forma zajec 14. Metody dydaktyczne 15. Sposob realizacji zaje¢
wvkiad wyktad z prezentacja multimedialna/ zajecia prowadzone w salach
y wyktad konwersatoryjny dydaktycznych

¢wiczenia audytoryjne: rozwigzywanie

éwiczenia zadan/ praca w grupach/ analiza zajecia prowadzone w salach
audytoryjne przypadkéw dydaktycznych

éwiczenia CWICZ?)I‘;?Vilzggzr::’]o/ryjrr:ﬁ;I\:\gtvzrm:vanle zajecia prowadzone
laboratoryjne proj w laboratorium

doswiadczen

16. Cele i zadania modutu:
1. Nabycie przez studentéw wiedzy o:

a) funkcjonalnych wtasciwosciach oraz przemianach biochemicznych i chemicznych
sktadnikéw zywnosci,

b) procesach przemian chemicznych zachodzacych w trakcie produkciji,
przetwarzania i przechowywania zywnosci,

c) dodatkach do zywnosci oraz interakcjach miedzy dodatkami do zywnosci, a
Zywnoscia.

17. Wymagania formalne:

1. Aktywne uczestnictwo w zajeciach.

2. Obecnos¢ na zajeciach zorganizowanych w formie ¢wiczen audytoryjnych i laboratoryjnych,
mozliwos¢ usprawiedliwienia nieobecnosci na podstawie zwolnienia lekarskiego.

18. Wymagania wstepne:
1. Usystematyzowana wiedza z chemii ogélnej i nieorganicznej oraz chemii organicznej.

19. Tresci programowe:

Ip. W - wyktad:

Budowa sektora spozywczego: przemyst miesny, przemyst rybny, przemyst warzywno-owocowy,
W1 | przemyst mleczarki, przemyst cukrowniczy i cukierniczy, przemyst mtynarski, przemyst olejarsko-
tluszczowy. Inne: przemyst tytoniowy i przemyst alkoholowy.

w2 Budowa i sktad chemiczny zywnosci. Chemiczne, fizyczne i sensoryczne wtasciwosci gtéwnych
sktadnikdw zywnosci.

w3 Dodatki do zywnosci. Interakcje miedzy dodatkami do zywnosci a zywnosciag. Barwniki i
substancje zapachowe.

W4 | Wystepowanie, wtasciwosci i zawartos¢ sktadnikédw mineralnych w zywnosci.

W5 | Konserwanty i konserwacja zywnosci.




W6

Reakcje chemiczne przebiegajace podczas przechowywania i przetwoérstwa. Substancje
mutagenne i rakotwdrcze w zywnosci. Skazenie zywnosci.

Ip.

C - éwiczenia:

C1 |Woda i jej whasciwosci. Woda jako sktadnik zywnosci.

C2 | Witaminy w zywnosci.

C3 [ Cukry proste i ztozone — budowa i wtasciwosci.

C4 | Lipidy i kwasy ttuszczowe — budowa i wtasciwosci.

C5 | Aminokwasy, peptydy i biatka — budowa i wtasciwosci.

C6 |Rodzaje opakowan stosowanych w przemysle spozywczym.

Ip.

L - laboratorium:

L1

Zapoznanie studentéw z regulaminem laboratorium oraz przepisami bezpieczenstwa i higieny
pracy w czasie zajec.

L2 | Charakterystyczne reakcje dla wybranych sktadnikéw zywnosci.

L3 | Wykrywanie i charakterystyka aminokwaséw, peptydow i biatek.

L4 | Wykrywanie i charakterystyka weglowodandw.

L5 | Wykrywanie i charakterystyka lipidow i kwasow ttuszczowych.

L6 | Naturalne psucie sie zywnosci.

L7 | Badanie wiasciwosci fizykochemicznych wybranych sktadnikéw zywnosci.

L8 | Badanie twardosci wody.

20. Zaktadane efekty uczenia sie:

Wiedza: zbidr opisow, faktow, zasad, teorii i praktyk, przyswojonych w procesie uczenia sig, odnoszgcych sie do
dziedziny uczenia sie lub dziatalnosci zawodowej

Nr Efekt uczenia sie - WIEDZA

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:

01 zna i charakteryzuje gtéwne skitadniki zywnosci.

02 ma wiedze o funkcjonalnych wtasciwosciach oraz przemianach biochemicznych i
chemicznych sktadnikéw zywnosci.

03 rozumie i wyjasnia istote przemian chemicznych zachodzacych w trakcie przetwarzania lub
przechowywania zywnosci.

04 zna podstawowg charakterystyke dodatkéw do zywnosci oraz interakcje zachodzgce miedzy
dodatkami do zywnosci a zywnoscia.

Umiejetnosci: zdolnos¢ wykonywania zadan i rozwigzywania problemow wtasciwych dla dziedziny uczenia sie lub

dziatalnosci zawodowej
Nr Efekt uczenia sie - UMIEJETNOSCI
efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:
05 rozpoznaje wiasciwosci fizykochemiczne wybranych sktadnikéw zywnosci przy wykorzystaniu
odpowiednich metod analizy.
06 wykorzystuje w praktyce laboratoryjnej zdobytg wiedze w zakresie sktadnikdw zywnosci.
07 potrafi wyciggna¢ wnioski z przeprowadzonego doswiadczenia i przy wykorzystaniu

odpowiednich narzedzi oraz dotychczas zdobytej wiedzy sporzadzi¢ sprawozdanie
podsumowujace wyniki analizy.

Kompetencje spoteczne: zdolnos¢ do ksztattowania wtasnego rozwoju oraz autonomicznego i odpowiedzialnego

uczestnictwa w zyciu zawodowym i spotecznym, z uwzglednieniem etycznego kontekstu wilasnego postgpowania

Nr Efekt uczenia si¢ - KOMPETENCJE

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:

08 potrafi wspotpracowac w grupie, przyjmujac w niej rozne role.

09 Swiadomy jest koniecznosci przestrzegania zasad bezpieczenstwa i higieny pracy

w codziennej pracy oraz rozumie ich zaleznos¢ z dbaniem o zdrowie i komfort
wspotpracownikow.

21. Sposoby oceny:




F — formujaca: P — podsumowujaca:

F3-sprawdzian P2- egzamin pisemny

F4-sprawozdanie P3-srednia ocen zdobytych w czasie semestru
F6-ocena biezaca (za wykonanie ¢wiczen)
22. Sposob weryfikacji efektéw uczenia sie:

Nr efektu | Tresci programowe Sposéb oceny

01 W2, W4-W5, C1-C6 F3, P2, P3

02 W2, C1-C6, L2-L8 F3, F4, F6, P2, P3
03 W6, L6 F3, P2, P3

04 W3 F3, P2, P3

05 W2, C1-C6, L2-L8 F3, F4, F6, P2, P3
06 L2-L8 F3, F4, F6, P2, P3
07 L2-L8 F3, F4, F6, P2, P3
08 W1-W6, C1-C6, L1-L8 F6, P3

09 W1-W6, C1-C6, L1-L8 F6, P3

23. Warunek zaliczenia przedmiotu:

Uzyskanie pozytywnej oceny koncowej jest uzaleznione od ocen za wykonywane w czasie ¢wiczen

czynnosci laboratoryjne oraz opracowywane sprawozdania, a takze ocen z srodsemestralnych

sprawdziandéw i egzaminu pisemnego. Obowigzujaca skala ocen to:

Dostateczny Dostateczny plus Dobry Dobry plus Bardzo dobry
50-59% 60-69% 70-79% 80-89% 90-100%

24. Catkowity naktad pracy studenta potrzebny do osiggniecia efektéw uczenia sie w godzinach oraz
punktach ECTS:

Ogdtem stacjonarne Ogétem niestacjonarne stacjonarne | niestacjonarne

125 h 125 h 5 ECTS

-w tym I’iczbalpunktc")w ECTS za ggdziny kontalktolwe 2 ECTS 1,52 ECTS
z bezposrednim udziatem nauczyciela akademickiego
- w tym liczba punktéw ECTS za godziny realizowane w formie 3 ECTS 3,48 ECTS

samodzielne'i iraci

25. Wykaz literatury podstawowej (wykorzystywana podczas zaje¢ i studiowana samodzielnie przez studenta)

1. Sikorski Z.E., Chemia zywnosci T. 1. Sktadniki zywnosci, Warszawa 2007.

2. Sikorski Z.E., Chemia zywnosci T. 2. Sacharydy, lipidy i biatka, Warszawa 2007.

3. Sikorski Z.E., Chemia zywnosci T. 3. Odzywcze i zdrowotne wiasciwosci sktadnikow zywnosci, Warszawa 2007.

4. Praca zbiorowa, red. Sikorski Z. E., Staroszczyk H., Chemia zywnosci Tom 2. Biologiczne wtasciwosci sktadnikow

zywnosci, Warszawa 2019.

26. Wykaz literatury uzupetniajace;j:

1. Kretowska Kutas M., Badanie jakosci produktow spozywczych, Warszawa 1993.

2. Budowski J., Drabent Z., Metody analizy zywnosci, Warszawa 1999.

3. Ban Ogonowska H., Cwiczenia laboratoryjne z biochemii i chemii zywnosci, Wroctaw 2006.




