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1. PODSTAWOWE INFORMACIJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu Procesy enzymatyczne w produkcji zywnosci

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki

prowadzacej kierunek Kolegium Nauk Przyrodniczych

Kolegium Nauk Przyrodniczych
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Zaktad Chemii i Toksykologii Zywnosci

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Kierunek studiow Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Poziom studiow [l stopnia

Profil ogolnoakademicki

Forma studiow niestacjonarne

Rok i semestr/y studiow | rok |, semestr 1

Rodzaj przedmiotu kierunkowy

Jezyk wyktadowy j. polski

Koordynator drinz. Michat Mitek

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0sob
prowadzacych

Wyktady i ¢wiczenia:
drinz. Michat Mitek

* - opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1 Formy zaje¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr , Inne Liczba pkt
o Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP Prakt. (jakie?) ECTS
1 9 18 4

1.2 Sposdb realizacji zajed
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)
WYKEAD - EGZAMIN, CWICZENIA - ZALICZENIE Z OCENA

2. WYMAGANIA WSTEPNE

Ukonczone kursy: Chemia, Mikrobiologia zywnosci, Biochemia zywnosci

Umiejetnosc pracy w laboratorium.




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

3.1 Cele przedmiotu

C1 Opanowanie wiedzy na temat budowy i mechanizmdw dziatania enzymow.
C2 Opanowanie metod izolowania enzymow z réznych zrédet.

C3 Umiejetnosc wykorzystania enzymow do modyfikowania zywnosci.

Cs4 Wykonywanie prostych ilosciowych oznaczen aktywnosci enzymow.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do
efektow
kierunkowych?*

EK (efekt | Tresc efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu
uczenia sie) | Student:

ma rozszerzong wiedze dotyczaca klasyfikacji i czynnikow
EK_o1 . iy . K_Woz
wptywajacych na aktywnosc enzymow

zna zastosowanie enzymow w przemysle spozywczym oraz

EK_o2 . _ L , K_Woa
korzysci wynikajace z modyfikacji genetycznych enzymow
potrafi oznaczyc¢ aktywnos¢ podstawowych enzymow

EK_o3 i przewidzie¢ zmiany ich aktywnosci w procesach K_Uog4
przetworczych

EK oy zna zasady optymalizacji waru“n.kow pr,nglegu reakg;ji K_Uos,
enzymatycznych w technologii Zzywnosci

EK_os rozumie potrzebe ustawicznego doksztatcania sie w zakresie K Koz

wykorzystania enzymdw nowej generacji w produkcji zywnosci

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Wstep do enzymologii, cechy i mechanizmy katalizy enzymatycznej, klasyfikacja i nazewnictwo
enzymow

Aktywnos¢ enzymow, kinetyka reakcji enzymatycznych, inhibicja enzymow

Zastosowania enzymow w przemysle, modyfikacje i immobilizacja enzymow

Zastosowania enzymow w przemysle spozywczym: przemyst piekarniczy i innych produktow
zbozowych

Zastosowania enzymow w przemysle spozywczym: przetwdrstwo miesairyb

Zastosowania enzymow w przemysle spozywczym: przemyst mleczarski

Zastosowania enzymow w przemysle spozywczym: przemyst owocowo-warzywny oraz

produkcja napojéw alkoholowych

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



B. Problematyka cwiczen audytoryjnych, konwersatoryjnych, laboratoryjnych, zajec
praktycznych

Tresci merytoryczne
Otrzymywanie inwertazy z drozdzy piekarskich. Sprawdzenie aktywnosci otrzymanego

preparatu.
Wptyw stezenia inwertazy na szybkos¢ reakcji enzymatycznej. Wyznaczanie krzywej progresji

dla rozktadu sacharozy przez inwertaze.

Wptyw stezenia substratu na szybkos¢ reakcji enzymatycznej. Wyznaczanie statej Michaelisa
dla inwertazy z drozdzy.

Hamowanie aktywnosci enzymatycznej; hamowanie kompetycyjne inwertazy z drozdzy przez
glicerol.

Oznaczanie aktywnosci amylazy sliny metodg Wohlgemuta.

Hydroliza lipiddw mleka przez lipaze trzustkowa. Wyznaczanie krzywej progresji i szybkosci
poczatkowej reakgji dla réznych ilosci enzymu.

Oznaczanie aktywnosci trypsyny trzustkowej i wyznaczanie optymalnego pH dziatania.

3.4 Metody dydaktyczne
Wyktad z prezentacjg multimedialna.
Laboratorium: praca w laboratorium.

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, Cw, ...)
EK_o1 Egzamin pisemny, kolokwia w, Cw
EK_o2 Egzamin pisemny, kolokwia w, ¢w
EK_o3 Obserwacja podczas zajec cw
EK_os4 Obserwacja podczas zajec cw
EK_os Obserwacja podczas zajec cw

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Cwiczenia: zaliczenie z ocena.

Ocena ustalona w oparciu o srednig arytmetyczng ocen czastkowych z kolokwidw i aktywne
uczestnictwo we wszystkich zajeciach laboratoryjnych, zaliczenie pisemnych raportow
z wykonywanych ¢wiczen, zaliczenie kolokwidw czgstkowych

Wyktad: egzamin pisemny
O ocenie pozytywnej z egzaminu decyduje liczba uzyskanych punktow (>50% maksymalne;
liczby punktow): dst 51-59%, dst plus 60-69%, db 70-79%, db plus 81-89%, bdb > 90%

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektdw uczenia sie.




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

;. Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L .
aktywnosci

Godziny kontaktowe V\./?/nlkajqce 9+18/1,08
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego udziat w konsultacjach 2/0,08
(udziat w konsultacjach, egzaminie) udziat w egzaminie 3/0,12
Godziny niekontaktowe - praca wtasna przygotowanie do zajec 25/1,00
studenta (przygotowanie do zaje¢, egzaminu, przygotowanie do egzaminu 28/1,12
napisanie referatu itp.) opracowanie wynikow z ¢w. lab. 15/0,60
SUMA GODZIN 100
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 4

* 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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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznione;




