Nazwa zaje¢:

Biatka i weglowodany — aspekty zywieniowe i technologiczne ECTS 1

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Proteins and saccharides - dietary and technological aspects

Zajecia dla kierunku studiéw:

Technologia Zywnosci | Zywienie Cztowieka

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studiow: I

Forma stacjonarne

studiow: [ piestacjonarne

Numer semestru: 3 [ semestr zimowy

semestr letni

O obowigzkowe
do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ2-S-03L-19-01

Koordynator zajec:

dr. hab. Matgorzata Piecyk

Prowadzacy zajecia:

dr. hab. Matgorzata Piecyk, drinz. Elwira Worobiej

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem zajec jest zapoznanie studentéw ze spektrum mozliwosci wykorzystania mono- i oligosacharyddw oraz naturalnych
biopolimeréw zywnosci jako sktadnikéw funkcjonalnych oraz z ksztattowaniem ich witasciwosci na drodze modyfikacji
fizycznych.

Opis wyktadow:

Mono- i oligosacharydy jako surowiec- otrzymywanie polioli i karmeli. Weglowodany o wtasciwosciach prebiotycznych -
charakterystyka i metody otrzymywania. Skrobia jako surowiec w przemysle spozywczym- otrzymywanie syropow,
maltodekstryn, cyklodekstryn. Czynniki determinujgce witasciwosci natywnej skrobi — metody jej modyfikacji i osiagane
efekty technologiczne Podatnos$¢ skrobi na trawienie a indeks glikemiczny- skrobia oporna i metody zwiekszania jej udziatu.
Btonnik pokarmowy- wiasciwosci, pozyskiwanie, metody modyfikacji.

Metody modyfikacji biatek i ich wptyw na wtasciwosci funkcjonalne i biologiczne. Biatka zywnosci jako zrédto biologicznie
aktywnych peptydéw. Przewidywanie proteolizy biatek z wykorzystaniem bioinformatyki. Ocena wptywu proceséow na
biatka zywnosci przy uzyciu technik proteomicznych. Interakcje biatek z innymi sktadnikami zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktad prowadzony przy wsparciu technik multimedialnych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wiedza z zakresu budowy biatek i weglowodandw oraz ich wtasciwosci chemicznych

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1- - student zna Zrddta, wtasciwosci i
zastosowanie technologiczne wybranych
weglowodandw oraz sposoby ich
modyfikacji i potrafi scharakteryzowac
wiasciwosci otrzymywanych produktéw

Umiejetnosci: Kompetencje:

W2 - student zna Zrddta, witasciwosci i
zastosowanie technologiczne biatek oraz
sposoby ich  modyfikacji i potrafi
scharakteryzowac wtasciwosci

otrzymywanych produktéow

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, W2 - kolokwium wyktadowe

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Tres¢ pytan z kolokwium z oceng studenta

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowga:

Kolokwium wyktadowe 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Chemia Zywnosci- praca zbiorowa pod red. Sikorskiego Z. WNT, 2007

2. Wspodtczesna wiedza o weglowodanach, praca zbiorowa pod red. Gaweckiego J., Wyd. AR w Poznaniu, 2001.

3. Structure-Function Properties of Food Proteins — Philips L. G., Whitehead D. M., Kinsella J. Academic press, 1994.
4. Biologicznie aktywne peptydy i biatka Zywnosci - praca zbiorowa pod red. Dziuby J, Fornal . WNT, 2009

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, kolokwium), liczba godzin 1




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia

zaktadanych dla zaje¢ efektdw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS: 28h
taczna liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli 0.5 ECTS

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektédw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu
studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*)

student zna zrddta, wtasciwosci i zastosowanie technologiczne
wybranych weglowodandw oraz sposoby ich modyfikacji i potrafi
scharakteryzowad wtasciwosci otrzymywanych produktéw

TZ2_KWO02, TZ2_KWO03, TZ2_KW04

2

student zna zrddta, wiasciwosci i zastosowanie technologiczne
biatek oraz sposoby ich modyfikacji i potrafi scharakteryzowaé
wiasciwosci otrzymywanych produktéw

TZ2_KWO02, TZ2_KWO03, TZ2_KW04

*)

3 — zaawansowany i szczegotowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




Nazwa zaje¢:

Biatka i weglowodany — aspekty zywieniowe i technologiczne ECTS 1

Nazwa zaje¢ w j. angielskim:

Proteins and saccharides - dietary and technological aspects

Zajecia dla kierunku studiéw:

Technologia Zywnosci | Zywienie Cztowieka

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studiow: I

Forma [] stacjonarne
studiow: niestacjonarne

[ obowigzkowe Numer semestru: 3 semestr zimowy

do wyboru

Status zaje¢: [ podstawowe

kierunkowe [ semestr letni

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ2-7-03Z-19-1

Koordynator zajec:

dr. hab. Matgorzata Piecyk

Prowadzacy zajecia:

dr. hab. Matgorzata Piecyk, drinz. Elwira Worobiej

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

Celem zajec jest zapoznanie studentéw ze spektrum mozliwosci wykorzystania mono- i oligosacharyddw oraz naturalnych
biopolimeréw zywnosci jako sktadnikéw funkcjonalnych oraz z ksztattowaniem ich witasciwosci na drodze modyfikacji
fizycznych.

Opis wyktadow:

Mono- i oligosacharydy jako surowiec- otrzymywanie polioli i karmeli. Weglowodany o wtasciwosciach prebiotycznych -
charakterystyka i metody otrzymywania. Skrobia jako surowiec w przemysle spozywczym- otrzymywanie syropow,
maltodekstryn, cyklodekstryn. Czynniki determinujgce witasciwosci natywnej skrobi — metody jej modyfikacji i osiagane
efekty technologiczne Podatnosc¢ skrobi na trawienie a indeks glikemiczny- skrobia oporna i metody zwiekszania jej udziatu.
Metody modyfikacji biatek i ich wptyw na wtasciwosci funkcjonalne i biologiczne. Biatka zywnosci jako Zrédto biologicznie
aktywnych peptyddw. Ocena wptywu proceséw na biatka zywnosci przy uzyciu technik proteomicznych. Interakcje biatek z
innymi sktadnikami zywnosci.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin 10

Metody dydaktyczne:

Wyktad prowadzony przy wsparciu technik multimedialnych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wiedza z zakresu budowy biatek i weglowodandw oraz ich wtasciwosci chemicznych

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1- - student zna Zrddta, wtasciwosci i
zastosowanie technologiczne wybranych
weglowodandw oraz sposoby ich
modyfikacji i potrafi scharakteryzowaé
wiasciwosci otrzymywanych produktéw

Umiejetnosci: Kompetencje:

W2 - student zna Zrddta, wtasciwosci i
zastosowanie technologiczne biatek oraz
sposoby ich  modyfikacji i potrafi
scharakteryzowac wtasciwosci

otrzymywanych produktéw

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1, W2 - kolokwium wyktadowe

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Tres¢ pytan z kolokwium z oceng studenta

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowg:

Kolokwium wyktadowe 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa SGGW

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Chemia Zywnosci- praca zbiorowa pod red. Sikorskiego Z. WNT, 2007

2. Wspodtczesna wiedza o weglowodanach, praca zbiorowa pod red. Gaweckiego J., Wyd. AR w Poznaniu, 2001.

3. Structure-Function Properties of Food Proteins — Philips L. G., Whitehead D. M., Kinsella J. Academic press, 1994.
4. Biologicznie aktywne peptydy i biatka Zywnosci - praca zbiorowa pod red. Dziuby J, Fornal . WNT, 2009

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, kolokwium), liczba godzin 1




Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezbedna dla osiggniecia

zaktadanych dla zaje¢ efektdw uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic¢ pole ECTS: 28h
taczna liczba punktdéw ECTS, ktdrg student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli 0.5 ECTS

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektédw uczenia sie z efektami przedmiotu:

kategoria efektu

Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektéw dla programu
studiéw dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt
kierunkowy*)

student zna zrddta, wiasciwosci i zastosowanie technologiczne
wybranych weglowodandw oraz sposoby ich modyfikacji i potrafi
scharakteryzowad wtasciwosci otrzymywanych produktéw

TZ2_KWO02, TZ2_KWO03, TZ2_KW04

2

student zna zrddta, wiasciwosci i zastosowanie technologiczne
biatek oraz sposoby ich modyfikacji i potrafi scharakteryzowaé
wiasciwosci otrzymywanych produktow

TZ2_KWO02, TZ2_KWO03, TZ2_KW04

*)

3 — zaawansowany i szczegotowy,

2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




