Nazwa zajec:

Ttuszcze w technologii zywnosci ECTS 1

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Lipids in food technology

Zajecia dla kierunku studiow:

Bezpieczenstwo zywnosci

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: | stopien

Forma xstacjonarne
studiow: [ niestacjonarne

X semestr zimowy
[ semestr letni

[J obowigzkowe Numer semestru: 7

x do wyboru

[ podstawowe
x kierunkowe

Status zajec:

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-BZ1-5-07Z-53-08

Koordynator zajec:

Dr inz. Katarzyna Ratusz

Prowadzacy zajecia:

dr hab. Matgorzata Wroniak, dr hab. Anna Zbikowska, dr inz. Katarzyna Ratusz

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

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

Tematyka wyktaddw: Rozszerzone zagadnienia z chemii ttuszczow. Pozgdane i niekorzystne przemiany ttuszczéw. Ttuszcze
pozywienia i lipidy ustrojowe — trawienie, metabolizm, rola w organizmie. Znaczenie ttuszczéw w profilaktyce i przebiegu
wybranych choréb dietozaleznych. Wybrane surowce ttuszczowe w przemysle spozywczym. Technologiczne znaczenie
ttuszczéw, rola w ksztattowaniu cech funkcjonalnych i sensorycznych zywnosci. Znaczenie technologiczne i zywieniowe
ttuszczéw przetworzonych i produktéw spozywczych zawierajgcych je.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktad, prezentacja, dyskusja, studium przypadku, konsultacje

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

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

Efekty uczenia sie:

Wiedza:

W1 - Student zna i rozumie role lipidéw w
funkcjonowaniu organizmu cztowieka i
profilaktyce chordéb dietozaleznych, zna
wartosé podstawowych surowcow
tluszczowych, rozumie zalezno$¢ miedzy
cechami ttuszczéw a ich wtasciwosciami
zZywieniowymi i mozliwosciami
wykorzystania technologicznego

Umiejetnosci:
Ul - potrafi wskazaé potencjalne
wykorzystanie ttuszczow w zaleznosci
od ich wartosci Zzywieniowej i
technologicznej

Kompetencje:

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Efekt W1, U1 - egzamin pisemny (zaliczenie na ocene)

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Tresé pytan egzaminacyjnych wraz z wykazem ocen uzyskanych przez studentéw

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin pisemny 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna

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) - Wspdtczesna margaryna. Aspekty technologiczne i zywieniowe - 2010, WNT.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 0

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢

efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS: 30h
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub

innych oséb prowadzacych zajecia: 0,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:




kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Student zna i rozumie role lipidéw w funkcjonowaniu organizmu
cztowieka i profilaktyce chordb dietozaleznych, zna wartosé
podstawowych surowcéw ttuszczowych, rozumie zaleznos¢
miedzy cechami ttuszczéw a ich wtasciwosciami zywieniowymi i
mozliwosciami wykorzystania technologicznego

BZ_KWO1, BZ_KWO02, BZ_KWO04,

potrafi wskazaé potencjalne wykorzystanie ttuszczéw w zaleznosci
od ich wartos$ci zywieniowej i technologicznej

BZ_KUO1, BZ_KU02,

*)
3 —zaawansowany i szczegétowy,
2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajec:

Ttuszcze w technologii zywnosci ECTS 1

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Lipids in food technology

Zajecia dla kierunku studiow:

Towaroznawstwo w biogospodarce

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: | stopien

Forma xstacjonarne
studiow: [ niestacjonarne

X semestr zimowy
[ semestr letni

[J obowigzkowe Numer semestru: 7

x do wyboru

[ podstawowe
x kierunkowe

Status zajec:

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TB1-S-07Z-55-08

Koordynator zajec:

Dr inz. Katarzyna Ratusz

Prowadzacy zajecia:

dr hab. Matgorzata Wroniak, dr hab. Anna Zbikowska, dr inz. Katarzyna Ratusz

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

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

Tematyka wyktaddw: Rozszerzone zagadnienia z chemii ttuszczow. Pozgdane i niekorzystne przemiany ttuszczéw. Ttuszcze
pozywienia i lipidy ustrojowe — trawienie, metabolizm, rola w organizmie. Znaczenie ttuszczéw w profilaktyce i przebiegu
wybranych choréb dietozaleznych. Wybrane surowce ttuszczowe w przemysle spozywczym. Technologiczne znaczenie
ttuszczéw, rola w ksztattowaniu cech funkcjonalnych i sensorycznych zywnosci. Znaczenie technologiczne i zywieniowe
ttuszczéw przetworzonych i produktéw spozywczych zawierajgcych je.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktad, prezentacja, dyskusja, studium przypadku, konsultacje

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

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

Efekty uczenia sie:

Wiedza:
W1 - Student zna i rozumie role lipidéw w

funkcjonowaniu organizmu cztowieka i | Umiejetnosci:

profilaktyce chordéb dietozaleznych, zna | U1l -  potrafi wskazaé potencjalne Kompetencie:
wartosé podstawowych surowcow | wykorzystanie ttuszczéw w zaleznosci P 1e:
tluszczowych, rozumie zalezno$¢ miedzy | od ich wartosci zywieniowej i

cechami ttuszczéow a ich wtasciwosciami | technologicznej
zZywieniowymi i mozliwosciami
wykorzystania technologicznego

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Efekty: W1, U1 - egzamin pisemny (zaliczenie na ocene)

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Tresé pytan egzaminacyjnych wraz z wykazem ocen uzyskanych przez studentéw

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin pisemny 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna

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) - Wspdtczesna margaryna. Aspekty technologiczne i zywieniowe - 2010, WNT.

UWAGI

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

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢

efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS: 30h
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub

innych oséb prowadzacych zajecia: 0,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:




kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Student zna i rozumie role lipidéw w funkcjonowaniu organizmu
cztowieka i profilaktyce chordb dietozaleznych, zna wartosé
podstawowych surowcdw ttuszczowych, rozumie zalezno$é¢
miedzy cechami ttuszczéw a ich wtasciwosciami zywieniowymi i
mozliwosciami wykorzystania technologicznego

TB_KWO01, TB_KW02

potrafi wskazaé potencjalne wykorzystanie ttuszczéw w zaleznosci
od ich wartosci zywieniowej i technologicznej

TB_KUO1

*)
3 —zaawansowany i szczegétowy,
2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajec:

Ttuszcze w technologii zywnosci ECTS 1

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Lipids in food technology

Zajecia dla kierunku studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: | stopien

Forma xstacjonarne
studiow: [ niestacjonarne

X semestr zimowy
[ semestr letni

[J obowigzkowe Numer semestru: 7

x do wyboru

[ podstawowe
x kierunkowe

Status zajec:

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ1-5-072-49-13

Koordynator zajec:

Dr inz. Katarzyna Ratusz

Prowadzacy zajecia:

dr hab. Matgorzata Wroniak, dr hab. Anna Zbikowska, dr inz. Katarzyna Ratusz

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

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

Tematyka wyktaddw: Rozszerzone zagadnienia z chemii ttuszczow. Pozgdane i niekorzystne przemiany ttuszczéw. Ttuszcze
pozywienia i lipidy ustrojowe — trawienie, metabolizm, rola w organizmie. Znaczenie ttuszczéw w profilaktyce i przebiegu
wybranych choréb dietozaleznych. Wybrane surowce ttuszczowe w przemysle spozywczym. Technologiczne znaczenie
ttuszczéw, rola w ksztattowaniu cech funkcjonalnych i sensorycznych zywnosci. Znaczenie technologiczne i zywieniowe
ttuszczéw przetworzonych i produktéw spozywczych zawierajgcych je.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin 15

Metody dydaktyczne:

Wyktad, prezentacja, dyskusja, studium przypadku, konsultacje

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

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

Efekty uczenia sie:

Wiedza:
W1 - Student zna i rozumie role lipidéw w

funkcjonowaniu organizmu cztowieka i | Umiejetnosci:

profilaktyce chordéb dietozaleznych, zna | U1l -  potrafi wskazaé potencjalne Kompetencie:
wartosé podstawowych surowcow | wykorzystanie ttuszczéw w zaleznosci P 1e:
tluszczowych, rozumie zalezno$¢ miedzy | od ich wartosci zywieniowej i

cechami ttuszczéow a ich wtasciwosciami | technologicznej
zZywieniowymi i mozliwosciami
wykorzystania technologicznego

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Efekt W1, U1 - egzamin pisemny (zaliczenie na ocene)

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Tresé pytan egzaminacyjnych wraz z wykazem ocen uzyskanych przez studentéw

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin pisemny 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna

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) - Wspdtczesna margaryna. Aspekty technologiczne i zywieniowe - 2010, WNT.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 0

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢

efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS: 30h
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub

innych oséb prowadzacych zajecia: 0,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:




kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Student zna i rozumie role lipidéw w funkcjonowaniu organizmu
cztowieka i profilaktyce chordb dietozaleznych, zna wartosé
podstawowych surowcéw ttuszczowych, rozumie zaleznos¢
miedzy cechami ttuszczéw a ich wtasciwosciami zywieniowymi i
mozliwosciami wykorzystania technologicznego

TZ1_KWO01, TZ1_KWO03, TZ1_KWO05

potrafi wskazaé potencjalne wykorzystanie ttuszczéw w zaleznosci
od ich wartos$ci zywieniowej i technologicznej

TZ1_KUO01, TZ1_KU02

*)
3 —zaawansowany i szczegétowy,
2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




Nazwa zajec:

Ttuszcze w technologii zywnosci ECTS 1

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Lipids in food technology

Zajecia dla kierunku studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Jezyk wyktadowy:

polski Poziom studidw: | stopnia

Forma [ stacjonarne
studidw: x niestacjonarne

X semestr zimowy
[ semestr letni

[J obowigzkowe Numer semestru: 7

x do wyboru

[ podstawowe
x kierunkowe

Status zajec:

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2019/2020 | Numer katalogowy: NOZ-TZ1-Z-07Z-41-18

Koordynator zajec:

Dr inz. Katarzyna Ratusz

Prowadzacy zajecia:

dr hab. Matgorzata Wroniak, dr hab. Anna Zbikowska, dr inz. Katarzyna Ratusz

Jednostka realizujaca:

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Jednostka zlecajgca:

Wydziat Technologii Zywnosci

Zatozenia, cele i opis zajec:

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

Tematyka wyktaddw: Rozszerzone zagadnienia z chemii ttuszczow. Pozgdane i niekorzystne przemiany ttuszczéw. Ttuszcze
pozywienia i lipidy ustrojowe — trawienie, metabolizm, rola w organizmie. Znaczenie ttuszczéw w profilaktyce i przebiegu
wybranych choréb dietozaleznych. Wybrane surowce ttuszczowe w przemysle spozywczym. Technologiczne znaczenie
ttuszczéw, rola w ksztattowaniu cech funkcjonalnych i sensorycznych zywnosci. Znaczenie technologiczne i zywieniowe
ttuszczéw przetworzonych i produktéw spozywczych zawierajgcych je.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

W —wyktad, liczba godzin 10

Metody dydaktyczne:

Wyktad, prezentacja, dyskusja, studium przypadku, konsultacje

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

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

Efekty uczenia sie:

Wiedza:
W1 - Student zna i rozumie role lipidéw w

funkcjonowaniu organizmu cztowieka i | Umiejetnosci:

profilaktyce chordéb dietozaleznych, zna | U1l -  potrafi wskazaé potencjalne Kompetencie:
wartosé podstawowych surowcow | wykorzystanie ttuszczéw w zaleznosci P 1e:
tluszczowych, rozumie zalezno$¢ miedzy | od ich wartosci zywieniowej i

cechami ttuszczéow a ich wtasciwosciami | technologicznej
zZywieniowymi i mozliwosciami
wykorzystania technologicznego

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

Efekty: W1, U1 - egzamin pisemny (zaliczenie na oceng)

Forma dokumentacji osiggnietych
efektéw uczenia sie:

Tresé pytan egzaminacyjnych wraz z wykazem ocen uzyskanych przez studentéw

Elementy i wagi majace wptyw
na ocene koricowa:

Egzamin pisemny 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna

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) - Wspdtczesna margaryna. Aspekty technologiczne i zywieniowe - 2010, WNT.

UWAGI

inne godziny kontaktowe nie ujete w pensum (konsultacje, egzaminy), liczba godzin 0

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zaktadanych dla zaje¢

efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetnic pole ECTS: 30h
taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub

innych oséb prowadzacych zajecia: 0,5 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw uczenia sie z efektami przedmiotu:




kategoria efektu Efekty uczenia sie dla zajec:

Odniesienie do efektow dla programu

studiow dla kierunku

Oddziatywanie
zajec na efekt

kierunkowy*)

Student zna i rozumie role lipidéw w funkcjonowaniu organizmu
cztowieka i profilaktyce chordb dietozaleznych, zna wartosé
podstawowych surowcdw ttuszczowych, rozumie zalezno$é¢
miedzy cechami ttuszczéw a ich wtasciwosciami zywieniowymi i
mozliwosciami wykorzystania technologicznego

TZ1_KWO01, TZ1_KWO03, TZ1_KWO05

potrafi wskazaé potencjalne wykorzystanie ttuszczéw w zaleznosci
od ich wartos$ci zywieniowej i technologicznej

TZ1_KUO01, TZ1_KU02

*)
3 —zaawansowany i szczegétowy,
2 —znaczacy,

1 — podstawowy,




