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Rok akademicki 2022/2023

1. PODSTAWOWE INFORMACIJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Technologia ttuszczowcow

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Kolegium Nauk Przyrodniczych
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Zaktad Ogdlnej Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

pierwszy stopien

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok Ill, semestr g

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy | Technologia zywnosci

Jezyk wyktadowy

j. polski

Koordynator

drinz. Greta Adamczyk

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0osob
prowadzacych

drinz. Greta Adamczyk (wykfady), mgr inz. Natalia Zurek (¢wiczenia)

* -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
(nr)
5 10 15 2

1.2. Sposob realizacji zajec

zajecia w formie tradycyjne;j

L] zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)

zaliczenie z oceng

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmioty: Ogolna technologia i utrwalanie zywnosci, Chemia zywnosci, Biochemia
zywnosci, Toksykologia zywnosci.




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

3.1 Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie studentow z budowa i wtasciwosciami lipidow.

Zapoznanie studentow z technologig produkcji olejow roslinnych i tluszczéw
C2 o konsystencji state; .
C3 Zapoznanie studentow z metoda otrzymywania ttuszczéw jadalnych.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu
uczeniasie) | Student:

Odniesienie do
efektow
kierunkowych *

EK o1

zna i rozumie technologie otrzymywania olejow oraz
wytwarzania réznych produktéw z surowcow o duzej K_Wi11
zawartosci ttuszczu wraz zdoborem maszyn i urzadzen.

EK o2

potrafi dostrzec aspekty spoteczne, zawodowe i etyczne
odpowiedzialne za produkcje wysokiej jakosci ttuszczéw
jadalnych; ma swiadomos¢ wptywu produkcji ttuszczéw K_Uo7z
jadalnych na stan srodowiska przyrodniczego oraz zdrowie
ludzi i zwierzat.

EK_o3

potrafi oceni¢ przydatnos¢ surowcoéw oleistych dla
przemystu ttuszczowego; potrafi dostosowal procesy
technologiczne, metode modyfikacji i rafinacji do rodzaju K_Uog
produkowanego ttuszczu zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami.

Ek_o4

jest gotow wzig¢ odpowiedzialnos¢ za jakos¢
i bezpieczenstwo produktu podczas produkcji oraz jest K_Kos
gotow wspotpracowac w grupie.

3.3Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Lipidy, ich podziat, budowa i wtasciwosci.

Charakterystyka wybranych surowcow ttuszczowych.

Metody wyodrebniania ttuszczow.

Otrzymywanie oleju surowego.

Sposoby wydobywania ttuszczu.

Rafinacja ttuszczow.

Modyfikacje ttuszczow.

Otrzymywanie kwasow ttuszczowych i ich pochodnych.

Ttuszcze specjalnego przeznaczenia — ttuszcze rafinowane.

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




B. Problematyka ¢wiczen audytoryjnych, konwersatoryjnych, laboratoryjnych, zajec
praktycznych

Tresci merytoryczne

Charakterystyka surowcow ttuszczowych.
Otrzymywanie ttuszczow roslinnych metoda ttoczenia.

Oznaczanie wiasciwosci fizycznych i chemicznych ttuszczéw otrzymanych w warunkach
laboratoryjnych i przemystowych. Szacowanie zmian jakosciowych w ttuszczach przed i po
obrobce cieplne;j.

Oznaczenie barwy ogdlnej oraz zawartosci barwnikow karotenoidowych i chlorofilowych
w olejach otrzymanych w warunkach laboratoryjnych i przemystowych.

Ocena towaroznawcza margaryn.

Produkcja majonezu. Ocena jakosciowa.

3.4 Metody dydaktyczne
Wyktad z prezentacjg multimedialna.
Cwiczenia: praca w laboratorium- wykonywanie doswiadczen, praca w grupach —
rozwigzywanie zadan, dyskusja.

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

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

EK_o1 Zaliczenie pisemne: test, obserwacja w trakcie zajec w, Cw.

EK_o02 Zaliczenie pisemne: test, obserwacja w trakcie zajec w, Cw.

EK o3 quo}<wium, sprawozdanie, obserwacja w trakcie cw .
- zajec

EK_o4 Kolokwium, obserwacja w trakcie zajec cw.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

O ocenie pozytywnej z wyktadu decyduje liczba uzyskanych punktow

(dst 51%-60%, dst plus 61%-74%, db 75%-86%, db plus 87%-95%, bdb 96%-100%) .

Zaliczenie cwiczen: srednia ocena z kolokwium (sprawdzenie wiedzy), ze sprawozdan
(umiejetnosci), aktywnosci i oceny umiejetnosci pracy w grupie (kompetencje spoteczne).

O ocenie z przedmiotu decyduje srednia ocen z zaliczenia z wyktadu i ¢wiczen w proporcji £0% -
zaliczenie z wykfadu, 60% - zaliczenie ¢wiczen (dst 51%-60%, dst plus 61%-74%, db 75%-86%, db
plus 87%-95%, bdb 96%-100).

Warunkiem zaliczenia jest osiggniecie wszystkich efektow uczenia sie.

5. CALKOWITY NAKELAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZAEOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS
Srednia liczba godzinna zrealizowanie
aktywnosci
Godziny kontaktowe wynikajace 10+15/0,83
z harmonogramu studiow

Forma aktywnosci




Inne z udziatem nauczyciela akademickiego Udziat w konsultacjach —1/0,03
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna Przygotowanie do zajec 10/0,34
studenta Sprawozdanie 8/0,27
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie Przygotowanie do zaliczenia na ocene
referatu itp.) 12/0,4

Napisanie referatu 4/0,13
SUMA GODZIN 60
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 2

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

. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy

zasady i formy odbywania praktyk
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznione;j




