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Jednostka realizujaca:

Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii Zywnosci, Zaktad Technologii
Thuszczow i Koncentratow Spozywczych

Wydziat, dla ktorego przedmiot

. X ) Wydzial Nauk o Zywnosci

jest realizowany:

Status przedmiotu: a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok I11 ¢) stacjonarne
Cykl dydaktyczny: semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z technologia produkcji thuszczow jadalnych
oraz koncentratow spozywczych, ich charakterystyka, zastosowaniem i przemianami w
trakcie produkcji i przechowywania.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 30;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne, dyskusja, dos§wiadczenie

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow:

Swiatowa produkcja thuszczow roélinnych, tendencje. Przemyst thuszczowy. Surowce
oleiste. Technologia ttuszczow ro$linnych. Produkcja margaryny i thuszczow
modyfikowanych. Przemyst koncentratow spozywczych. Technologie otrzymywania
koncentratow $niadaniowych, zup, przypraw, makaronow instant, koncentratow
specjalnego przeznaczenia, sosOw i majonezow. Zalety, trwato$¢ i pakowanie
koncentratow spozywczych.

Tematyka ¢wiczen:

Charakterystyka surowcow oleistych. Charakterystyka roslinnych olejow

jadalnych. Charakterystyka asortymentu i ocena jako$ci margaryny. Analiza
podstawowych parametrow thuszczow na etapach rafinacji i uwodornienia. Otrzymywanie
w warunkach laboratoryjnych koncentratow deseréw (budynidw, kisieli, lodow),
pieczywa bezglutenowego, napojéw m.in. kawy oraz emulsji majonezowych. Badanie
wiasciwos$ci funkcjonalnych koncentratow biatkowych.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna technologia zywnosci

Zatozenia wstepne:

ma ogdlng wiedze na temat wiasciwosci surowcow dla przemystu spozywcezego, zna
typowe operacje i procesy technologii zywnosci

Efekty ksztatcenia:

03 — zna charakterystyke surowcow i
01 — potrafi zastosowac¢ rézne metody | technologi¢ produkcji produktow tluszczowych i
fizykochemiczne i organoleptyczne do | koncentratow spozywczych

oceny jako$ci surowcow, produktow 04 — potrafi otrzymaé¢ w warunkach
thuszczowych i1 koncentratow laboratoryjnych wybrane produkty thuszczowe i
spozywczych koncentraty spozywcze.

02 — zna i potrafi okresli¢ zmiany 05 — zna i potrafi oceni¢ wiasciwosci

fizyczne i chemiczne zachodzgce w technologiczne sktadnikow recepturowych i

thuszczach podczas ich przetwarzania | otrzymywanych wyrobdw z grupy tluszczow i
koncentratow spozywczych.

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

Efekt 01, 02, 03, 04, 05 kolokwium ¢wiczeniowe, Sprawozdanie z ¢wiczen
Efekt 02, 03, 05 Egzamin pisemny

Forma dokumentacji
osiagnietych efektow
ksztatcenia:

Tres¢ pytan z kolokwiow i pytan egzaminacyjnych z oceng




Elementy i wagi majace wpltyw

) Cwiczenia 50%, egzamin 50%
na ocen¢ koncowa:

Miejsce realizacji zaj¢¢: Laboratorium i sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

1. Czasopisma; Przemyst Spozywczy, European Journal of Lipid Science and Technology, INFORM, Food Technology:
roczniki od 2000 roku.

2. Chemia zywnosci. Praca zbiorowa pod redakcja Z. E. Sikorskiego WNT, Warszawa 2007

3. Surowce oleiste. H. Niewiadomski. WNT, Warszawa 1984

4. Praca zbiorowa (red. K. Krygier) — Wspoétczesna margaryna. Aspekty technologiczne i zywieniowe — 2010, WNT

5. Technologia ttuszczow jadalnych. H. Niewiadomski. WNT, Warszawa 1993

6. Bailey’s industrial oil and FAT products: Edible oil and FAT products. Y. H. Hui (ed). A. Wiley — Interscience
Publication, 2005.

7. Encyclopedia of Food Science Food Technology and Nutrition, Academic Press, London, Macrae R., Robinson R. K.,
Sadler M. J, 1993

UWAGI:

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wiasnej) niezb¢dna dla 140 h
osiggni¢cia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetié pole ECTS:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 3ECTS
nauczycieli akademickich:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich 2 ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 potrafi  zastosowa¢ rozne metody fizykochemiczne i | K_WO04, K_W09, K_U02,
organoleptyczne do oceny jako$ci surowcoOw i produktow
thuszczowych i koncentratow spozywczych
02 zna i potrafi okre§li¢ zmiany fizyczne i chemiczne zachodzace | K_WO06, K_W08, K_W09, K_U02
W tluszczach podczas ich przetwarzania
03 zna charakterystyke surowcow i technologi¢ produkcji K_W04, K_W05, K_ W07, K_U16
produktow thuszczowych i koncentratow spozywezych
04 potrafi otrzyma¢ w warunkach laboratoryjnych wybrane K_U02, K_U10,
produkty thuszczowe i koncentraty spozywcze.
05 zna i potrafi oceni¢ wilasciwosci technologiczne sktadnikow | K_WO04, K_U16
recepturowych i otrzymywanych wyrobow z grupy tluszczow i
koncentratdw spozywczych.




