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Kierunek studiow

Biotechnologia

Data rozpoczecia studiow

pazdziernik 2025 r.

Rok akademicki realizacji
przedmiotu

2025/2026

Poziom ksztatcenia Il stopnia Grupa zaje¢ Grupa zaje¢ fakultatywnych
Grupa zaje¢ specjalnosciowych
Grupa zaje¢ powigzanych z
prowadzonymi badaniami
naukowymi w dziedzinie nauki
zwigzanej z kierunkiem - profil
ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarne Sposob realizacji na uczelni

Rok studiow 1 Jezyk wykitadowy polski

Semestr studiow 2 Liczba punktow ECTS 3.0

Profil ksztatcenia ogdlnoakademicki Forma zaliczenia zaliczenie

Jednostka prowadzaca

Woydziaty Politechniki Gdanskiej -> Wydziat Chemiczny -> Katedra Chemii, Technologii i Biotechnologii

Zywnosci

Imie i nazwisko
wyktadowcy (wyktadowcow)

Odpowiedzialny za przedmiot

dr hab. inz. Hanna Staroszczyk

Prowadzacy zajecia z przedmiotu

Formy zaje¢ Forma zaje¢ Wyktad Cwiczenia Laboratorium | Projekt Seminarium |RAZEM
i metody nauczania Liczba godzin zajeé¢ [15.0 0.0 30.0 0.0 0.0 45
W tym liczba godzin zaje¢ na odlegtos¢: 0.0
Aktywnos¢ studenta Aktywnosc¢ studenta |Udziat w zajeciach Udziat w Praca wtasna RAZEM
i liczba godzin pracy dydaktycznych, objetych konsultacjach studenta
planem studiow
Liczba godzin pracy |45 10.0 30.0 85
studenta

Cel przedmiotu

Zapoznanie studentéw z wiedza o wplywie interakcji sktadnikow pokarmowych na wtasciwosci i jakos¢
produktow zywnosciowych oraz roli tych sktadnikow w zywieniu cziowieka, a takze o skazeniach i

bezpieczenstwie zywnosci.

Efekty uczenia sie
przedmiotu

Efekt kierunkowy

Efekt z przedmiotu

Sposoéb weryfikacji i oceny efektu

[K7_W02] wyjasnia budowe i
funkcje biomolekut oraz metody i
instrumenty do oznaczania ich
ilosci i aktywnosci

Student wie o wptywie enzymow
obecnych w surowcach
zywnosciowych na wiasciwosci i
jakos¢ powstajagcych produktow.
Potrafi je oznaczyc.

[SW1] Ocena wiedzy
faktograficznej

[SW3] Ocena wiedzy zawartej w
opracowaniu tekstowym i
projektowym

[K7_K02] ma swiadomos¢é
potencjalnych zagrozen i szans
zwigzanych z rozwojem nauki i
technologii dla sSrodowiska
przyrodniczego i spoteczenstwa

Student potrafi uzasadnic
znaczenie rozwoju nauki i
technologii dla rozwoju gospodarki
zywnosciowe;j.

[SK5] Ocena umiejetnosci
rozwigzywania problemoéw
wystepujacych w praktyce
[SK2] Ocena postepdéw pracy

[K7_UO05] proponuje rozwigzania
probleméw technologicznych i
naukowych w biotechnologii i
dziedzinach pokrewnych
korzystajac z metod
eksperymentalnych oraz
bioinformatycznych,
statystycznych i specjalistycznych
baz danych

Student izoluje i identyfikuje
podstawowe sktadniki
zywnos$ciowe z surowcow
pochodzenia roslinnego i
zwierzecego.

[SU1] Ocena realizacji zadania
[SU3] Ocena umiejgtnosci
wykorzystania wiedzy uzyskanej
w ramach przedmiotu

[SU4] Ocena umiejetnosci
korzystania z metod i narzedzi

[K7_U04] przewiduje
oddziatywanie biomolekut i
zwigzkow biologicznie czynnych
na organizmy zywe oraz przebieg
procesow z ich udziatem w
oparciu o wiedze w zakresie
biologii, biotechnologii i dziedzin
pokrewnych oraz komputerowe
metody analizy danych,

modelowania i symulaciji

Student potrafi okresli¢
oddziatywania biomolekut i
zwigzkdéw biologicznie czynnych
na organizm cztowieka i zna
przebieg procesow z ich udziatem
w oparciu o wiedze w zakresie
biologii, biotechnologii i dziedzin
pokrewnych.

[SU2] Ocena umiejetnosci analizy
informacji
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Tresci przedmiotu

Wyktad. Fizyczne, biochemiczne i chemiczne interakcje biatek, polisacharydéw, lipidéw i jonéw metali
zachodzace w warunkach przechowywania i przetwarzania zywnosci oraz ich wptyw na wiasciwosci i jakos¢
produktéw. Rola skfadnikéw pokarmowych w zywieniu cztowieka. Skazenia i bezpieczenstwo zywnosci.

Laboratorium. Karmelizacja sacharydow. Poréwnanie zawartosci laktozy w produktach mlecznych.
Frakcjonowanie biatek miesniowych. Proteolityczna aktywnos$¢ biatek miesniowych. Wiasciwosci
funkcjonalne biatek. Wptyw réznych czynnikéw technologicznych na zdolno$¢ zelowania zelatyny.
Wspotdziatanie biatek i polisacharyddéw w roztworach wodnych. Barwniki. Badanie kinetyki utleniania
tluszczow. Analiza zwigzkéw powstajacych w ttuszczach podczas obrébki wysokotemperaturowe;j.
Jakosciowy sktad fosfolipidéw obecnych w produktach roslinnych i zwierzecych. Poréwnanie sktadu kwasow
tluszczowych obecnych w fosfolipidach roslinnych i zwierzecych

Wymagania wstepne
i dodatkowe

Wiedza z przedmiotu chemia organiczna, ogdlna wiedza o sktadzie i wtasciwosciach chemicznych i
funkcjonalnych sktadnikéw zywnosci.

Sposoby i kryteria

Sposob oceniania (sktadowe)

Prog zaliczeniowy

Sktadowa oceny koncowej

oceniania osigganych Kolokwia z wykladu 60.0% 50.0%
efektéw uczenia sie Testy laboratoryjne 60.0% 50.0%
Zalecana lista lektur Podstawowa lista lektur * Red. Sikorski Z.E., Staroszczyk H. Chemia zwynosci. Tom 1.

Gtéwne skfadniki zywnosci; Tom 2. Biologiczne wtasciwosci
sktadnikéw zywnosci. PWN. Warszawa 2017.

* Red. Gawecki J. Zywienie czlowieka. Podstawy nauki o zywieniu.
PWN. Warszawa 2012.

Eds. Witczak A., Sikorski Z.E. Toxins and other harmful

compounds in food. CRC Press. Boca Raton. London. New York.

2017.

« Eds. Sikorski Z.E. Chemical and functional properties of food
components. CRC Press. Boca Raton FL 2002.

* Eds. Damodoran S., Parkin K.L. Fennema's Food Chemistry. CRC

Press. Boca Raton. London. New York 2017.

Uzupetniajaca lista lektur .

Adresy eZasobow Adresy na platformie eNauczanie:

Przyktadowe zagadnienia/
przyktadowe pytania/
realizowane zadania

Metody oceny jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.
Chemiczne, fizyczne i odzywcze wtasciwosci laktozy.

Klasy karmeli i ich zastosowanie.

Wplyw sposobu hydratacji zelatyny na jej wiasciwosci zelujace.

Praktyki zawodowe
w ramach przedmiotu

Nie dotyczy
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