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Odniesienie

Kod Opis efektow uczenia sie do kierunkowych

efektow uczenia sie

Wiedza:

W1 Zna role sktadnikéw wystepujgcych w surowcach TCZ_02_K W01,
i produktach zywnos$ciowych o wiasciwosciach TCZ 02 K W04
obnizajacych wartos$¢ odzywcza.

W2 Ma wiedze na temat wptywu zwigzkéw TCZ_ 02 K W02,
antyzywieniowych na funkcjonowanie organizmu TCZ_02 K W03,
i sposobach ograniczenia ich obecnosci w zywnosci, TCZ_02_K W04,
biorgc pod uwage negatywny wptyw TCZ_02_K W05
na przyswajalnos¢ poszczegélnych sktadnikéw
odzywczych oraz trendy w produkcji zywnosci
obejmujace projektowanie zywnosci wolnej
od alergendw i sktadnikéw wywotujacych reakcje
nietolerancji czy obnizajgcych wartos¢ odzywcza.

Umiejetnosci:

ul Potrafi zaplanowac i przeprowadzi¢ eksperymenty TCZ_02_K U02,
z zakresu chemii zywnosci, szczegdlnie zwigzkdw TCZ 02_K U04
antyzywieniowych wystepujacych w surowcach,
analizowac uzyskane dane i wyciggna¢ wnioski.

Kompetencje spoteczne:

K1 Jest gotéw do krytycznej oceny posiadanej wiedzy oraz | TCZ_02_K K01

wspierania sie wtasng wiedza i wiedzg innych przy
rozwigzywaniu probleméw.

3. Tresci programowe

Lp. Tresci programowe

1. Definicja i wystepowanie zwigzkéw antyzywieniowych
w surowcach spozywczych. Klasyfikacja zwigzkdéw
antyzywieniowych pochodzenia roslinnego. Wptyw
przetwdrstwa na obecnos¢ zwigzkdw
antyzywieniowych. Metody ograniczania
wystepowania zwigzkéw antyzywieniowych w
surowcach. Alergeny pokarmowe pochodzenia
roslinnego i zwierzecego. Nietolerancje wywotane
zwiagzkami pochodzenia roslinnego i zwierzecego.
Regulacje prawne oraz obowigzek informowania o
alergenach.

2. Oznaczanie jakosciowe i ilosciowe zwigzkéw
cyjanogennych w zywnosci. Oznaczanie szczawianéw
w napojach. Oznaczanie tiocyjanianéw w zywnosci i
ocena wptywu obrébki kulinarnej na ich obecnos¢.
Oznaczanie kawasu fitowego w surowcach i
produktach spozywczych.

Formy zajec

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Odniesienie
do charakterystyk
PRK

P7S_WG, P7S_WG

P7S_WG, P7S_WG,
P7S_WG, P7S_WK

P7S_UW, P7S_UW

P7S_KK

Efekty uczenia sie dla

przedmiotu

W1, W2

W2, U1, K1

4. Metody prowadzenia zaje¢, weryfikacji efektow uczenia sie i warunki zaliczenia

Forma zajeé
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Metody prowadzenia zajec:

Wyktad
Metody (sposoby) weryfikacji: Udziat:
Wyktad Test 100%

Warunki zaliczenia przedmiotu:

Warunkiem zaliczenia jest uzyskanie pozytywnej oceny z testu. Kryterium oceniania
zgodnie z Regulaminem Studidéw.

Metody prowadzenia zajec:

Cwiczenia laboratoryjne

Metody (sposoby) weryfikacji: Udziat:
Sprawozdanie 30%
Cwiczenia laboratoryjne Zaliczenie pisemne 70%

Warunki zaliczenia przedmiotu:

Warunkiem zaliczenia jest przygotowanie sprawozdan i uzyskanie pozytywnej oceny
z zaliczenia pisemnego. Na ocene koficowa sktadaja sie w 30% ocena uzyskana ze
sprawozdanh oraz w 70% z zaliczenia pisemnego. Kryterium oceniania zgodnie z
Regulaminem Studiéw.

Efekt -

uczenia Metody (sposoby) weryfikacji

sie dla

Erzedmlot Test Zaliczenie pisemne Sprawozdanie
W1 X

W2 X X X

Ul X X

K1 X X

5. Literatura

Literatura podstawowa

1. Ferrier, D.R., 2021. Biochemia. Edra Urban & Partner.

2. Sikorski, Z.E. (red.), 2007. Chemia zywnosci tom 3 - odzywcze i zdrowotne wtasciwosci sktadnikéw zywnosci.
Wydawnictwo Naukowo-Techniczne.

3. Witczak, A., Sikorski, Z.E. (red.), 2020. Szkodliwe substancje w zywnosci. Pochodzenie, dziatanie, zagrozenia
zdrowotne. Wydawnictwo Naukowe PWN.

Literatura uzupetniajaca

1. Gawecki, J. (red.), 2016. Biatka w zywnosci i zywieniu. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu.

Dziuba, J. (red.), 2009. Biologicznie aktywne peptydy i biatka zywnosci. Wydawnictwa Naukowo-Techniczne.

3. Czapski, J., Gérecka, D. (red.), 2015. Zywnos$¢ prozdrowotna. Sktadniki i technologia. Wydawnictwo Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu.

4. Sobczyk, W., 2000. Substancje obce w zywnoéci. Zywno$¢ bezpieczna. Wydawnictwo Naukowe Akademii
Pedagogicznej w Krakowie.
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6. Naktad pracy studenta - bilans godzin i punktéw ECTS

Aktywnos¢ studenta

Zajecia prowadzone

z bezposrednim udziatem
nauczyciela akademickiego
lub innych os6b
prowadzacych zajecia

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Przygotowanie sprawozdania
Praca wtasna studenta Przygotowanie do zaliczenia
Studiowanie literatury
taczny nakiad pracy studenta
Liczba punktow ECTS

* Godzina (dydaktyczna) oznacza 45 minut

Wygenerowano: 2025-10-29 00:22

Obcigzenie
studenta

Liczba godzin

15

10

15

56

474



