KARTA MODULU (sylabus)

2. punkty ECTS

5

1. Nazwa modutu: . ] . )

JAKOSC | BEPIECZENSTWO ZYWNOSCI 3. kod ECTS
S/N1ChO-F-JAKZYW-

VIl

4. Kierunek studiow: Chemia ogoélna 5. Sciezka ksztatcenia: -

6. Semestr studiow: VII 7. Stopien: studia | stopnia

Forma studiow: studia stacjonarne/ studia

niestacjonarne 9. Jezyk wyktadowy: polski

10. Status modutu: fakultatywny

11. Sposob zaliczenia: egzamin
12. Grupa: modut fakultatywny do wyboru

13. Forma zajec 14. Metody dydaktyczne 15. Sposob realizacji zaje¢
wvkiad wyktad z prezentacja multimedialna/ zajecia prowadzone w salach
y wyktad konwersatoryjny dydaktycznych

¢wiczenia audytoryjne: rozwigzywanie

éwiczenia . . zajecia prowadzone w salach
. zadan/ praca w grupach/ analiza
audytoryjne przypadkéw dydaktycznych
- . ¢éwiczenia laboratoryjne: wykonywanie .
éwiczenia o ! - / zajecia prowadzone
laboratoryjne doswiadczen / projektowanie w laboratorium

doswiadczen

16. Cele i zadania modutu:
1. Nabycie przez studentow wiedzy z zakresu:
a) bezpieczenstwa zywnosci, bezpieczenstwa dodatkow stosowanych do zywnosci
oraz kontroli jakosci gotowych produktéw zywnosciowych,
b) teoretycznych i praktycznych podstaw metod analizy sktadu i jakosci zywnosci,
c) wdrazania systemow jakosci pozwalajgcych na zapewnienie bezpieczenstwa
Zywnosci.

17. Wymagania formalne:

1. Aktywne uczestnictwo w zajeciach.

2. Obecnos¢ na zajeciach zorganizowanych w formie ¢wiczen audytoryjnych i laboratoryjnych,
mozliwosé usprawiedliwienia nieobecnosci na podstawie zwolnienia lekarskiego.

18. Wymagania wstepne:
1. Usystematyzowana wiedza z modutéw realizowanych na I-lll roku studiéw I stopnia.

19. Tresci programowe:

Ip. W - wyktad:

Akty prawne, normalizacja oraz podmioty odpowiedzialne za bezpieczenstwo zywnosci. Systemy

wi bezpieczenstwa zywnosci.

Czynniki zagrazajace bezpieczenstwu zywnosci — fizyczne, biologiczne i mikrobiologiczne. Rola i
W2 | znaczenie opakowan w jakosci i bezpieczenstwie zywnosci. Bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci
w dobie globalizacji.

W3 | Bezpieczenstwo w produkcji zywnosci pochodzenia roslinnego.

W4 | Bezpieczenstwo w produkcji zywnosci pochodzenia zwierzecego.

Wymogi techniczno — sanitarno — higieniczne w przedsiebiorstwach przemystu spozywczego

zapewniajgce bezpieczenstwo zywnosci. Zarzadzanie systemami bezpieczenstwa zywnosci.




Analiza zagrozen bezpieczenstwa zywnosci. Analiza bezpieczenstwa surowcéw i produktow

W6 o o
pochodzenia roslinnego i zwierzecego.

Ip. C - ¢wiczenia:

C1 | Metody analizy i oceny jakosci zywnosci oraz kryteria ich doboru.

C2 | Btedy w doborze odpowiednich metod, analizie i ocenie jakosci zywnosci.

C3 | Pomiar gestosci surowcéw, dodatkéw do zywnosci i samych produktéw zywnosciowych.

C4 | Metody oznaczania kwasowosci produktéw zywnosciowych.

C5 | Metody oznaczania wody i suchej masy w produktach zywnosciowych.

C6 | Metody oznaczania cukrowcoéw w produktach zywnosciowych.

C7 | Metody oznaczania lipidéw w produktach zywnosciowych.

C8 | Metody oznaczania jakosci ttuszczu oraz liczb tluszczowych.

C9 | Metody oznaczania biatek w produktach zywnosciowych.

C10 | Metody oznaczania sktadnikéw mineralnych i witamin.

Ip. L - laboratorium:

Zapoznanie studentéw z regulaminem laboratorium oraz przepisami bezpieczenstwa i higieny

L1 pracy w czasie zajec.

L2 | Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna jakosci produktow zywnosciowych.

L3 | Przemiany fizyczne i chemiczne sktadnikéw zywnosci.

L4 | Zanieczyszczenie zywnosci i metody ich oznaczenia.

L5 | Pomiar gestosci surowcow, dodatkéw do zywnosci i samych produktéw zywnosciowych.

L6 | Oznaczanie wody i suchej masy w produktach zywnosciowych.

Oznaczanie cukrowcow/ lipidéw/ jakosci ttuszczy oraz liczb ttuszczowych/ biatek w produktach

L7 zywnosciowych.

L8 | Oznaczanie sktadnikow mineralnych i witamin.

20. Zaktadane efekty uczenia sie:

Wiedza: zbior opisow, faktow, zasad, teorii i praktyk, przyswojonych w procesie uczenia sig, odnoszqcych sie do
dziedziny uczenia sie lub dziatalnosci zawodowej

Nr Efekt uczenia sie¢ - WIEDZA

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:

01 zna regulacje prawne z zakresie bezpieczenstwa zywnosci w ujeciu krajowym
i miedzynarodowym.

02 zna i opisuje systemy gwarantujgce jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci.

03 zna i charakteryzuje metody ilosciowe i jako$ciowe oceny jako$ci produktéw zywnosciowych.

04 rozpoznaje i definiuje btedy popetnione podczas analizy i oceny jakosci produktow
zywnosciowych.

Umiejetnosci: zdolnos¢ wykonywania zadan i rozwigzywania problemow witasciwych dla dziedziny uczenia sie lub
dziatalnosci zawodowej

Nr Efekt uczenia sie - UMIEJETNOSCI

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:

05 rozpoznaje czynniki zagrazajgce bezpieczehnstwu zywnosci.

06 samodzielnie dokonuje analizy bezpieczenstwa surowcow, dodatkéw do zywnosci i samych
produktow zywnosciowych, w tym fizyczne, biologiczne i mikrobiologiczne.

07 potrafi wyciggna¢ wnioski z przeprowadzonego doswiadczenia i przy wykorzystaniu

odpowiednich narzedzi oraz dotychczas zdobytej wiedzy sporzadzi¢ sprawozdanie
podsumowujgce wyniki analizy.

Kompetencje spoteczne: zdolnos¢ do ksztattowania witasnego rozwoju oraz autonomicznego i odpowiedzialnego
uczestnictwa w zyciu zawodowym i spotecznym, z uwzglednieniem etycznego kontekstu wilasnego postgpowania

| Nr | Efekt uczenia sie - KOMPETENCJE

S0



wspotpracownikow.

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:
08 potrafi wspotpracowac w grupie, przyjmujac w niej rozne role.
09 Swiadomy jest koniecznosci przestrzegania zasad bezpieczenstwa i higieny pracy

w codziennej pracy oraz rozumie ich zaleznos¢ z dbaniem o zdrowie i komfort

21. Sposoby oceny:

F — formujaca:
F3-sprawdzian
F4-sprawozdanie

P — podsumowujaca:
P2- egzamin pisemny
P3-srednia ocen zdobytych w czasie semestru

F6-ocena biezaca (za wykonanie ¢wiczen)

22. Sposob weryfikacji efektéw uczenia sie:

Nr efektu | Tres$ci programowe Sposéb oceny
01 W1-W2 F3, P2, P3
02 W1-W5 F3, P2, P3
03 C1-C10, L2-L8 F4, F6, P2, P3
04 C2,L2-L8 F4, F6, P2, P3
05 w2 F3, F4, F6, P2, P3
06 C1-C10, L2-L8 F3, F4, F6, P2, P3
07 C1-C10, L2-L8 F4, F6, P2, P3
08 W1-W6, C1-C10, L1-L8 F6, P3
09 W1-W6, C1-C10, L1-L8 F6, P3

23. Warunek zaliczenia przedmiotu:
Uzyskanie pozytywnej oceny koncowej jest uzaleznione od ocen za wykonywane w czasie ¢wiczen
czynnosci laboratoryjne oraz opracowywane sprawozdania, a takze ocen z srodsemestralnych
sprawdzianéw i egzaminu pisemnego. Obowigzujaca skala ocen to:

Dostateczny Dostateczny plus

Dobry

Dobry plus Bardzo dobry

50-59% 60-69%

70-79%

80-89% 90-100%

24. Catkowity naktad pracy studenta potrzebny do osiggniecia efektéw uczenia sie w godzinach oraz
punktach ECTS:

Ogdtem stacjonarne

Ogétem niestacjonarne

stacjonarne | niestacjonarne

125 h

125 h

5 ECTS

- w tym liczba punktéw ECTS za godziny kontaktowe
z bezposrednim udziatem nauczyciela akademickiego

2 ECTS

1,52 ECTS

- w tym liczba punktéw ECTS za godziny realizowane w formie

samodzielne'i iraci

25. Wykaz literatury podstawowej (wykorzystywana podczas zajec i studiowana samodzielnie przez studenta)
tadonski W., Gospodarek T., Podstawowe metody analityczne produktéw zywnosciowych, Warszawa 1986.
Kretowska Kutas M., Badanie jakosci produktéw spozywczych, Warszawa 1993.

Budowski J., Drabent Z., Metody analizy zywnosci, Warszawa 1999.
Gronowska Senger A., Analiza zywnosci, Warszawa 2005.
Klepacka M., Analiza zywnosci, Warszawa 2005.

Normy ISO dla przemystu spozywczego.

3 ECTS

3,48 ECTS

26.

M= Slo @

No ok w

ykaz literatury uzupetniajace;j:

2004.

Kotozyn-Krajewska D., Higiena produkcji zywnosci, Warszawa 2007.
Skrabka-Btotnicka T., Mastowski B., Bezpieczenstwo zywnosci, Wroctaw 2008.

Zymonik Z., Hamrol A., Grudowski P., Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem, Warszawa 2013.
Kocjan R (red.) Chemia analityczna, Warszawa 2015.

Cyganski A., Chemiczne metody analizy ilo$ciowej, Warszawa 2019.

Kijowska J., Sikora T., Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci, Warszawa 2003.
Witrowa-Rajcher‘[ D., Nowak D., Metody zapewniania jako$ci i bezpieczenstwa w przetworstwie zywnosci, Warszawa




