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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu Chemia zywnosci

Kod przedmiotu*

glraozv\\l/vaadjzescr:ej')?(ﬁlgrunek Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki Kolegium Nauk Przyrodniczych
realizujacej przedmiot Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Kierunek studiow technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Poziom studiow pierwszy stopien

Profil ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarne

Rok i semestr/y studiow | | rok, semestr 2

Rodzaj przedmiotu kierunkowy

Jezyk wyktadowy jezyk polski

Koordynator dr hab. inz. Matgorzata Dzugan, prof. UR
Imie i nazwisko osoby dr hab. inz. Matgorzata Dzugan, prof. UR
prowadzacej/ osob dr Anna Pasternakiewicz

prowadzacych dr inz. Monika Tomczyk

* - opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1 Formy zaje¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt
) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. ZP Prakt. (jakie?) ECTS
2 30 45 7

1.2 Sposob realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjnej
] zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)
Wyktad - egzamin, ¢wiczenia - zaliczenie z ocena

2. WYMAGANIA WSTEPNE

Ukonczony kurs chemii - podstawowa wiedza z chemii nieorganicznej i organicznej,
umiejetnos¢ pracy w laboratorium.




3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

C1 Przekazanie wiedzy na temat sktadnikow chemicznych zywnosci oraz przemian
zachodzacych podczas jej produkcji i przechowywania.
Co Przekazanie wiedzy na temat jakosciowych i ilosciowych metod analitycznych
stosowanych do oznaczen gtéwnych sktadnikow zywnosci.
c Wyksztatcenie umiejetnosci identyfikacji i analizy ilosciowej podstawowych sktadnikow
3 chemicznych zywnosci.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do
Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
kierunkowych *

EK (efekt
uczenia sie)

student posiada w zaawansowanym stopniu wiedze na
EK_o1 temat wiasciwosci sktadnikdw zywnosci oraz ich przemian K_Wo1
w procesach przetworczych

student charakteryzuje funkcje fizjologiczne sktadnikow

EK_o2 . . . ) 2 .
ZyWHOSCI I ZNa ICh przemlany w organlzmle CZ+OWIe|<a

K_Wo2

student charakteryzuje podstawowe metody analityczne

EK_o L.
-3 stosowane w badaniach zywnosci

K_Woa

student potrafi przeprowadzi¢ proste oznaczenia gtéwnych
EK_o4 sktadnikdw zywnosci, z uwzglednieniem zmian K_Uo8
zachodzacych w procesach przetworczych

student ma swiadomosc znaczenia wiedzy z zakresu chemii
EK_os5 i analizy zywnosci w pracy technologa zywnosci oraz K_Ko2
rozumie potrzebe i ciggtego jej aktualizowania

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Podstawowe skfadniki chemiczne surowcéw oraz produktdw zywnosciowych.

Woda - wtasciwosci fizykochemiczne, oddziatywanie wody ze sktadnikami zywnosci,
aktywnos¢ wody a trwatosc zywnosci.

Skfadniki mineralne w zywnosci - makro- i mikroelementy.

Aminokwasy i biatka- budowa i wiasciwosci funkcjonalne, przemiany podczas przechowywania
i obrobki cieplnej, przeglad najwazniejszych biatek roslinnych i zwierzecych.

Lipidy-klasyfikacja, wystepowanie i rola w zywnosci, przemiany podczas przechowywania,
zdrowotne znaczenie kwasow n-6 i n-3.

Sacharydy - wystepowanie cukrow prostych, oligo- i polisacharydow w zywnosci, przemiany w
trakcie przechowywania i przetwarzania zywnosci, rola w zywieniu.

Funkcjonalne wtasciwosci bioczasteczek.

LW przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty
uczenia sie ze standardéw ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.



Witaminy i enzymy rodzime w zywnosci.

Sensoryczne skfadniki zywnosci: barwniki naturalne i naturalne substancje zapachowe w zywnosci.

Reakcje enzymatycznego i nieenzymatycznego brunatnienia.

Substancje antyodzywcze i bioaktywne w zywnosci.

B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Sposoby wyrazania zawartosci substancji w produktach spozywczych. Szkto i sprzet
laboratoryjny.

Obliczenia stosowane w chemii zywnosci: rozcienczanie roztwordw, przeliczanie wynikow
analiz na zawartos¢ sktadnika w produkcie.

Alkacymetryczne oznaczanie kwasowosci produktow spozywczych. Zastosowanie metody
Mohra do ilosciowego oznaczania soli w zywnosci.

Oznaczanie zawartosci wody i suchej masy metoda suszenia termicznego. Analiza jakosci
wody.

Kolorymetryczne oznaczanie zawartosci zelaza w suplementach diety (metoda krzywe;j
WZOorcowej).

Biatka I: Budowa i reakcje charakterystyczne (biuretowa, ninhydrynowa, ksantoproteinowa),
proces denaturacji, czynniki denaturujace.

Biatka Il: Funkcjonalne cechy biatek, wyznaczanie punktu izoelektrycznego biatek mleka.

Biatka Ill: Oznaczenie zawartosci biatka metoda Bradforda w produktach spozywczych.

Cukry I: Budowa, reakcje wykorzystywane do identyfikacji cukrow.

Cukry Il: Hydrolityczny rozktad cukréw - hydroliza kwasowa sacharozy i skrobi, enzymatyczny
rozktad cukrow.

Cukry Ill: Badanie wptywu pH na proces karmelizacji sacharozy.

Ttuszcze - budowa i whasciwosci: hydroliza, rozpuszczalnos¢, tworzenie emulsji, stabilnosé¢
termiczna.

Termostabilnos¢ naturalnych barwnikéw do zywnosci - wptyw temperatury na zawartosc
chlorofilu w warzywach.

Enzymy w zywnosci - zastosowania fosfatazy zasadowej do oceny skutecznosci procesu

pasteryzacji mleka, badanie aktywnosci amylaz stodu jeczmiennego

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad z prezentacjg multimedialna.
Laboratorium: praca w laboratorium, praca w grupach - ¢wiczenia wykonywane w rotacji.

4. METODY | KRYTERIA OCENY
4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)
EK_o1 egzamin pisemny, kolokwia w, ¢w.
EK_o2 egzamin pisemny, kolokwia w, ¢w.
EK_o3 egzamin pisemny, kolokwia w, ¢w.




ocena biezgca prowadzenia analiz i raportow ,
EK_o4 or . Cw.
z wykonania ¢wiczen
EK_os obserwacja podczas zajed cw.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektdw uczenia sie.

Cwiczenia: aktywne uczestnictwo w zajeciach, zaliczenie pisemnych raportéw z wykonanych
¢wiczen, zaliczenie kolokwiow czastkowych.

Wyktad: aktywne uczestnictwo w wyktadzie, koricowy egzamin pisemny z pytaniami otwartymi.
O ocenie pozytywnej z egzaminu decyduje liczba uzyskanych punktéw (>50% maksymalnej
liczby punktow): dst 51-60%, dst plus 61-70%, db 71-80%, db plus 81-90%, bdb > 90%.

5. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

L Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L
aktywnosci

Godziny kontaktowe wynikajace
z harmonogramu studiow 30+45/3,00
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego udziat w konsultacjach 4/0,16
(udziat w konsultacjach, egzaminie) udziat w egzaminie 2/0,08
Godziny niekontaktowe - praca wtasna przygotowanie do zajec 30/1,20
studenta (przygotowanie do zaje¢, egzaminu, przygotowanie do egzaminu 35/1,40
napisanie referatu itp.) opracowanie wynikow z ¢w. lab. 30/1,20
SUMA GODZIN 176
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 7

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy studenta.

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy -

zasady i formy odbywania -
praktyk
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