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Status przedmiotu:
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a) przedmiot fakultatywny b) stopien | rok 111

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zagadnieniami zwigzanymi z
wykorzystaniem alternatywnych surowcoéw oleistych do produkcji olejow jadalnych,
aspektami technologicznymi, Zzywieniowymi oraz mozliwo$ciami zastosowania.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad, dyskusja

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadéw: Charakterystyka ro$lin, nasion, owocow, zarodkoéw alternatywnych
surowcow oleistych (nasiona czarnuszki, ostropestu, konopi, Inianki, maku, chia, orzechy,
produkty odpadowe przemystu owocowo-warzywnego: pestki winogron, porzeczek,
wisni, rézy, moreli, produkty uboczne przemystu zbozowo-miynarskiego: zarodki
pszenicy, kukurydzy, amarantusa, ryzu, rowniez inne np. orzechy arganowe, nasiona
herbaty). Uprawa ro$lin, zbidr, przetwarzanie, przechowywanie. Technologia
otrzymywania olejow (tloczenie, ekstrakcja, oczyszczanie).Wymagania jakos$ciowe i
metody badania jakoSci i autentyczno$ci olejow. Charakterystyka sktadu kwasoéw
thuszczowych i zawartos¢ zwigzkdéw towarzyszacych olejow z surowcow alternatywnych.
Warto$¢ zywieniowa i bezpieczenstwo. Porownanie z surowcami oleistymi i olejami
produkowanymi masowo. Wykorzystanie w przemysle spozywczym, farmaceutycznym i
kosmetycznym.

Tematyka ¢wiczen:

Wymagania formalne

(przedmioty wprowadzajace):

Kierunkowe Technologie Zywnosci, Chemia Zywnosci

Zatozenia wstepne:

Student powinien zna¢ podstawowe procesy i technologie stosowane w produkcji
Zywnosci.

Efekty ksztalcenia:

01 — student zna surowce alternatywne
do produkcji  olejow  jadalnych,
technologi¢ otrzymywania i wymagania | 03 — posiada umiejetnos$ci  praktycznego
jako$ciowe stawiane takim olejom, zna | wykorzystania wiedzy w zakresie przetwarzania

metody badania jakoscei i|surowcow alternatywnych i1 zna potencjalne
autentycznosci olejow mozliwos$ci wykorzystania olejow.

02 - student rozumie znaczenie |04 - ma $wiadomos$¢ spotecznej, zawodowej i
zywieniowe olejow z  surowcow |etycznej odpowiedzialnosci za  produkcje

alternatywnych bogatych W | bezpiecznej i stabilnej jakosciowo zywnosci
wielonienasycone kwasy tluszczowe i
naturalne przeciwutleniacze.

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

Efekty 01-04 — zaliczenie pisemne

Forma dokumentacji
osiagnietych efektow
ksztatcenia:

tre$¢ pytan zaliczeniowych z oceng

Elementy i wagi majace wpltyw

na ocen¢ koncowa:

Egzamin zaliczeniowy pisemny 100%




Miejsce realizacji zaj¢¢: Sala wyktadowa
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UWAGI: Dodaj tekst

Wskazniki ilociowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 40 h

osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1 ECTS

nauczycieli akademickich:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich 0ECTS

jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu

efektu ksztalcenia na kierunku

01 student zna surowce alternatywne do produkcji olejow | K_WO02, K_W04 K_W05
jadalnych, technologi¢ otrzymywania i wymagania jako$ciowe
stawiane takim olejom, zna metody badania jakosci i
autentycznos$ci olejow

02 student zna 1 rozumie znaczenie zywieniowe olejow z | K_WO01, K_WO04, K_W06, K_UO06,
surowcow alternatywnych bogatych w wielonienasycone kwasy | K_UQ7
thuszczowe i naturalne przeciwutleniacze

03 posiada umiejetnosci praktycznego wykorzystania wiedzy w K_U06, K_U07, K_U11
zakresie przetwarzania surowcow alternatywnych i zna
potencjalne mozliwo$ci wykorzystania olejow.

04 student ma $wiadomos¢ spotecznej, zawodowej i etycznej K_KO01
odpowiedzialno$ci za produkcje bezpiecznej i stabilnej
jakosciowo zywnosci

05




