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Kierunek studiow:
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dr inz. Katarzyna Ratusz
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Jednostka realizujaca:

Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii Zywnoéci, Zaktad Technologii
Thuszezow i Koncentratow Spozywczych

Wydziat, dla ktérego przedmiot

jest realizowany: Wydzial Nauk o Zywnosci
Status przedmiotu: a) przedmiot fakultatywny b) stopien | rok 1V ) stacjonarne
Cykl dydaktyczny: semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zagadnieniami zwigzanymi z
rolg zywieniowa, funkcjami w organizmie oraz aspektami technologicznymi i
wykorzystaniem w przemysle spozywczym thuszczow.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyklad: liczba godzin 15;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 0;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, dyskusja, studium przypadku

Pelny opis przedmiotu:

Rozszerzone zagadnienia z chemii tluszczéw. Pozadane i niekorzystne przemiany
thuszczow. Thluszcze pozywienia i lipidy ustrojowe — trawienie, metabolizm, rola w
organizmie. Znaczenie tluszczOw w profilaktyce i1 przebiegu wybranych chordb
dietozaleznych. = Wybrane surowce tluszczowe w  przemysle spozywczym.
Technologiczne znaczenie tluszczoéw, rola w ksztaltowaniu cech funkcjonalnych i
sensorycznych zywno$ci. Znaczenie technologiczne 1 zywieniowe thuszczow
przetworzonych i produktow spozywezych zawierajacych je.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Kierunkowe Technologie Zywnosci, Chemia Zywnosci

Zatozenia wstepne:

Student powinien zna¢ podstawowe procesy i technologie stosowane w produkcji

Zywnosci.

01- student zna i rozumie role lipidow

w funkcjonowaniu organizmu

cztowieka 1 profilaktyce  chordb

dietozaleznych

02- student rozumie zalezno$¢ miedzy | 04- student zna warto$¢ wybranych surowcow
Efekty ksztalcenia: cechami thuszczow a ich | ttuszczowych, potrafi wskaza¢ ich potencjalne

wlasciwo$ciami  zywieniowymi 1| wykorzystanie
wykorzystaniem technologicznym
03 - student potrafi zaproponowaé
technologi¢ przetwarzania tluszczu w
zaleznosci od oczekiwanego efektu

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

Efekty 0,1-0,4: egzamin pisemny

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia:

tres¢ pytan zaliczeniowych z oceng

Elementy i wagi majace wplyw
na oceng koncowa:

Egzamin pisemny 100%

Miejsce realizacji zajec:

sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:
Czasopisma: European Journal of Lipid Science and Technology, Journal of the American Oil Chemists' Society, Rosliny

Oleiste, od 2005r.,

Nwokolo E., Smartt J. (eds) - Food and Feed from Legumes and Oilseeds, 1996, ISBN: 978-1-4613-0433-3 (Online)




Praca zbiorowa (red. K. Krygier) - Wspotczesna margaryna. Aspekty technologiczne i zywieniowe - 2010, WNT

UWAGI: Dodaj tekst

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 30h
osiggnigcia zakladanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:

Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zajg¢ o charakterze praktycznym, takich 0ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku

01 student zna 1 rozumie rol¢ lipidow w funkcjonowaniu | K_WO01, K_W02, K W03,
organizmu cztowieka i profilaktyce chorob dietozaleznych

02 student rozumie zalezno$Ci miedzy cechami tluszczow a ich | K W04, K_W06, K_W07,
wilasciwo$ciami  zywieniowymi i wykorzystaniem
technologicznym

03 student potrafi zaproponowa¢ technologi¢ przetwarzania K_U03, K_U11, K U16
tluszczu w zaleznos$ci od oczekiwanego efektu

04 zna warto$¢ wybranych surowcoéw thuszczowych, potrafi K_W04, K_W05, K_U10
wskaza¢ ich potencjalne wykorzystanie




