KARTA KURSU WYROWNAWCZEGO

2. punkty ECTS

1. Nazwa modutu:

ANALIZA | OCENA JAKOSCI ZYWNOSCI 3. kod ECTS
4. Kierunek studiow: Dietetyka 5. Sciezka ksztatcenia: -
6. Semestr studiow: 7. Stopien:

8. Forma studiéw: studia stacjonarne/ studia

niestacjonarne 9. Jezyk wykftadowy: polski

10. Status modutu: . .
11. Sposéb zaliczenia: zaliczenie

12. Grupa:

13. Forma zajec 14. Metody dydaktyczne 15. Sposob realizacji zaje¢

zajecia prowadzone z
wyktad wyktad z prezentacja multimedialng wykorzystaniem metod i technik
ksztatcenia na odlegtos¢

¢wiczenia laboratoryjne: wykonywanie
¢wiczenia doswiadczen / projektowanie zajecia prowadzone

laboratoryjne doswiadczen/ rozwigzywanie zadan/ w laboratorium

praca w grupach

16. Cele i zadania modutu:
1. Zapoznanie studentow z podstawowymi metodami analizy i oceny zywnosci.
2. Zapoznanie studentéw 2z =zagadnieniami dotyczacymi bezpieczenstwa zywnosci,
bezpieczenstwa dodatkéw stosowanych do zywnosci oraz kontroli jakosci gotowych
produktéw zywnosciowych.

17. Wymagania formalne:
1. Brak.

18. Wymagania wstepne:
1. Elementarna znajomosé¢ poszczegélnych grup produktéw spozywczych.

19. Tresci programowe:

Ip. W - wyktad:

W1 | Akty prawne, normalizacja oraz podmioty odpowiedzialne za bezpieczenstwo zywnosci.

W2 | Metody analizy i oceny jakosci zywnosci oraz kryteria ich doboru.

W3 [ Btedy w doborze odpowiednich metod, analizie i ocenie jakosci zywnosci.

W4 | Pomiar gestosci surowcow, dodatkow do zywnosci i samych produktow zywnosciowych.

W5 [ Metody oznaczania wody i suchej masy w produktach zywnosciowych.

W6 [ Metody oznaczania sktadnikow odzywczych w produktach spozywczych.

Ip. L - laboratorium:

L1 Zapoznanie sie z regulaminem pracowni, technikami pracy laboratoryjnej oraz zasadami
bezpiecznego wykonywania czynnos$ci w laboratorium chemicznym.

L2 |Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna jakosci produktéw zywnosciowych.

L3 |Rolaiznaczenie opakowanh w analizie i ocenie jakosci produktéw zywnosciowych.




L4 [Zanieczyszczenie zywno$ci i metody ich oznaczenia.

Granice wykrywalno$ci oznaczanych skfadnikow odzywczych w réznych produktach

L5 |. -
zywnosciowych.

L6 [Oznaczanie wody i suchej masy w produktach zywno$ciowych.

L7 Oznaczanie cukrowcow/lipidoéw/ ttuszczy/ biatek/ witamin/ sktadnikéw mineralnych w produktach
zywnosciowych.

20. Zakfadane efekty uczenia sie:

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

Nr Efekt uczenia sie - WIEDZA

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:

01 zna prawne aspekty dotyczgce jakosci produktéw zywnosciowych.

02 zna i charakteryzuje metody ilosciowe i jakosciowe oceny jakosci produktow zywnosciowych.

Umiejetnosci: zdolnos¢ wykonywania zadan i rozwigzywania problemow wiasciwych dla dziedziny uczenia sig Iub
dzialalnosci zawodowej

Nr Efekt uczenia sie - UMIEJETNOSCI

efektu | Student, ktéry zaliczyt modut:

03 przeprowadza doswiadczanie z zakresu analizy i oceny jakosci produktéw zywnosciowych
w zakresie zadanym przez instruktora zaje¢ laboratoryjnych.

04 potrafi postugiwac sie podstawowg aparaturg pomiarowg i urzgdzeniami dedykowanymi do
analizy i oceny jakosci zywnosci.

05 potrafi wyciagng¢ wnioski z przeprowadzonego doswiadczenia i przy wykorzystaniu

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

Kompetencje spoteczne: zdolnos¢ do ksztaltowania wlasnego rozwoju oraz autonomicznego i odpowiedzialnego
uczestnictwa w zyciu zawodowym i spolecznym, z uwzglednieniem etycznego kontekstu wlasnego postegpowania

Nr Efekt uczenia sie - KOMPETENCJE
efektu | Student, ktory zaliczyt modut:
06 Swiadomy jest koniecznosci przestrzegania zasad bezpieczenstwa i higieny pracy

w codziennej pracy oraz rozumie ich zalezno$¢ z dbaniem o zdrowie i komfort
wspotpracownikow.

21. Sposoby oceny:

F — formujaca: P — podsumowujgca:
F4-sprawozdanie P4-zaliczenie na ocene
F6-ocena biezaca

22. Sposob weryfikacji efektow uczenia sie:

Nr efektu | Tresci programowe Sposéb oceny
01 w1 F4, F6, P4
02 W2, W5-W6 F4, F6, P4
03 L2-L7 F4, F6, P4
04 L2-L7 F4, F6, P4
05 L2-L7 F4, F6, P4
06 W1-W6, L1-L7 F4, F6, P4

23. Warunek zaliczenia modutu:

Uzyskanie pozytywnej oceny koncowej jest uzaleznione od zaangazowania w wykonywane zadania

laboratoryjne i prawidtowego opracowywania sprawozdan z przeprowadzonych doswiadczen oraz od

wyniku semestralnego zaliczenia na ocene. Obowigzujgca 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 efektow uczenia sie w godzinach oraz
punktach ECTS:

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: stacjoname | niestacjonarne

- udzial w wyktadach [online] 10 10

- udzial w éwiczeniach laboratoryjnych 18 18
RAZEM 28 28




25. Wykaz literatury podstawowej (wykorzystywana podczas zajeé i studiowana samodzielnie przez studenta)
1. Gronowska Senger A., Analiza zywnosci, Warszawa 1999.
2.

Klepacka M., Analiza zywnosci, Warszawa 2000.
3. Kowalczyk S., Bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci, Warszawa 2019.

26. Wykaz literatury uzupetniajacej:
1. Rutkowska U., Wybrane metody badania sktadu i wartosci odzywczej zywnosci, Warszawa 1981.
2.

tadonski W., Gospodarek T., Podstawowe metody analityczne produktéw zywnosciowych, Warszawa 1986.
3. Szczepaniak W., Metody instrumentalne w analizie chemicznej, Warszawa 2004.




