KARTA PRZEDMIOTU NA ROK AKADEMICKI 2020/2021

INFORMACJE OGOLNE

1. Nazwa przedmiotu ksztatcenia

Analiza i ocena jakosci zywnosci

2. Nazwa jednostki
Wydziat Nauk o Zdrowiu
Zaktad Dietetyki

3. Grupa tresci ksztatcenia
tresci ksztatcenia kierunkowego

4. Typ przedmiotu
obowigzkowy

5. Poziom studiow
studia pierwszego stopnia

6. Liczba punktéw ECTS
4

7. Poziom przedmiotu
podstawowy

8. Rok studiow, semestr
rok I, sem. Il (zimowy)

©

Liczba godzin w semestrze
Wyk. Cw. L* Prj. Pbn. Zp. Pr.

30 30

10. Jezyk wyktadowy: polski

11. Wyktadowca (wyktadowcy)
Klaudia Wotynczuk, mgr

INFORMACJE SZCZEGOtOWE

12. Wymagania wstepne

1) Podstawowa wiedza dotyczgca jakosci zywnosci, zywienia cztowieka i surowcow spozywczych.

2) Student zna podstawowe pojecia z chemii oraz technologii zywnosci i zywienia.

13. Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie studentéw z technika pracy w laboratorium zywnosciowym. Przygotowanie studentéw do
rozumienia celowosci analizowania produktéw spozywczych.

C2 Zapoznanie studentéw z procedurami przygotowania prébek produktéow spozywczych do badan.

C3 Zaznajomienie studentéw z metodami analitycznymi wykorzystywanymi w analizie zywnosci.

C4 Opanowanie umiejetnosci prawidtowe] interpretacji otrzymanych wynikéw z analiz zywnosci i wyciggania
whnioskow.

14. Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych

odniesienie do

Student, ktory zaliczyt przedmiot: kierunkowych efektow
uczenia sie
WIEDZA
EUO1 Zna, rozumie i potrafi wykorzysta¢ w praktyce wiedze z zakresu K_Wo03

biologii, biochemii ogdlnej i klinicznej, analizy zywnosci, toksykologii
zywnosci, chemii zywnosci, mikrobiologii ogdlnej i zywnosci, fizjologii oraz
parazytologii.

EUO2 Zna diagnostyke laboratoryjng na poziomie podstawowym. K_W24




EUO3 Zna przepisy dotyczgce urzedowej kontroli zywnosci przestrzegania K_W33
ich w pracy zawodowe;.

EUO04 Zna organizacje stanowisk pracy zgodnie z wymogami ergonomii, K_Wo07
warunki sanitarno-higieniczne produkcji zywnosci w zaktadach zywienia
zbiorowego i przemystu spozywczego oraz wspodtczesne systemy
zapewnienia bezpieczeristwa zywnosci i zywienia.

UMIEJETNOSCI

EUO5 Posiada umiejetno$¢ obstugi komputera oraz pozyskiwania i K_U19
gromadzenia danych zwigzanych z wykonywanym zawodem. Posiada
umiejetnosc interpretowania i prezentowania wynikéw.

EUO6 Potrafi wykonac¢ analize zawartosci podstawowych sktadnikéw K_U26
odzywczych w zywnosci oraz umie wyjasni¢ przemiany chemiczne
zachodzgce w trakcie przetwarzania zywnosci.

EUQ7 Posiada umiejetnos¢ wykorzystywania wiedzy o budowie chemicznej, K_U28
wtasciwosciach i funkcji podstawowych sktadnikéw zywnosci w dietoterapii.

KOMPETENCJE SPOLECZNE

EUO8 Przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ergonomii. K_KO09

15. Tresci programowe

Forma zajec — wyktady

1. Analityka w zapewnieniu bezpieczenstwa jakosci zywnosci. Podstawowe czynnosci i techniki pracy
w analizie zywnosci.

2. Pojecie analizy i jakosci zywnosci. Gtéwne cele analizy zywnosci.

3. Znakowanie zywnosci. Urzedowa kontrola zywnosci.

4. Kontrola procesu produkcji zywnosci. Opracowanie nowych produktéw. Zafatszowania zywnosci,

5. Pobieranie prébek zywnosci. Pobieranie i przygotowanie prébek do analizy. Metody przygotowania
probek.

6. Instrumentalna analiza zywnosci (techniki separacyjne, techniki tgczone, techniki oparte na analizie
widma elektomagnetycznego).

7. Techniki analityczne wykorzystywane w analizie pochodzenia i autentycznosci zywnosci.

8. Zasady zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.

9. System dobrych praktyk produkcyjnych i higienicznych (GMP i GHP).

10. System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli — HACCP.

Forma zaje¢ — laboratoria

1. Wprowadzenie: zapoznanie z zasadami pracy w laboratorium badania zywnosci i przepisami BHP i
ppoz.

2. Zapoznanie z wyposazeniem laboratorium analizy zywnosci.

3. Obliczenia chemiczne i wykonanie roztworéw o danym stezeniu.

4. Oznaczanie zawartosci wody i suchej masy w wybranych produktach spozywczych. Oznaczanie
sktadnikéw zywnosci w nasionach zbozowych przy wykorzystaniu analizatora ziarna Infratec 1241.

5. Budowa i wtasciwosci biatek. Podziat biatek. Biatka w produktach spozywczych. Metody oznaczania i
wykrywania biatek w wybranych produktach spozywczych.

6. Budowa i wtasciwosci sacharydéw. Sacharydy wystepujgce w zywnosci. Oznaczanie zawartosci
cukrow metoda refraktometryczng. Préba Tollensa i Trommera. Wykrywanie skrobii — préba
jodowa.

7. Lipidy — definicja, budowa i klasyfikacja. Reakcja nasyconych i nienasyconych kwaséw ttuszczowych
w obecnosci wody bromowej. Identyfikacja kwasoéw ttuszczowych przy wykorzystaniu
chromatografii gazowej (GC).

8. Kolokwium zaliczeniowe .

9. Oznaczanie kwasowosci wybranych surowcow i produktow spozywczych. Analiza miareczkowa.

10. Oznaczanie stezenia zwigzkdéw barwnych metodami spektrofotometrycznymi.




11. Mikro- i makroelementy. Oznaczanie zawartos$ci wybranych sktadnikow mineralnych w produktach
spozywczych metodg ICP-OES.

12. Produkty spozywcze jako Zrédto witamin w zywieniu cztowieka. Oznaczanie witamin
rozpuszczalnych metodg HPLC.

13. Technika przygotowania preparatu i obserwacje preparatow mikroskopowych.

14. Kolokwium koncowe

15. Zajecia podsumowujace.

16. Narzedzia/metody dydaktyczne

1. Wyktad z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej

2. Grupowa prezentacja studentow

3. Sprzet laboratoryjny, odczynniki chemiczne, doswiadczenia chemiczne

4. Praca w grupach zadaniowych

17. Sposoby oceny (F — formujgca; P — podsumowujgca)

F1. Aktywnos¢

P1. Zaliczone wszystkie sprawozdania

P2. Prezentacja multimedialna

P3. Kolokwia

P4. Egzamin pisemny

18. Obcigzenia praca studenta

forma aktywnosci srednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem** 68

Naktad pracy studenta, w tym: 42

- przygotowanie sie do zajec 5

- przygotowanie sie do kolokwium 12

- przygotowanie pracy projektowej na ¢wiczenia 5

- przygotowanie pracy projektowej na wyktady 5

- przygotowanie do egzaminu pisemnego 15

SUMA 110

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 4

DLA PRZEDMIOTU

19. Literatura podstawowa i uzupetniajaca

Literatura podstawowa:

1) Sikorski Z. E., Staroszczyk, Chemia Zywnoéci 2 — Biologiczne wiasciwosci sktadnikéw zywnoéci,
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2017

2) Grajeta H. Wybrane zagadnienia z analizy zywnosci i zywienia cztowieka. Uniwersytet Medyczny
im. Piastow Slaskich we Wroctawiu. Wroctaw 2016

3) Grajeta H. Zywienie cztowieka i analiza zywnoéci. Uniwersytet Medyczny im. Piastéw Slaskich
we Wroctawiu. Wroctaw 2017

Literatura uzupetniajaca:

1) Sikorski Z.E., Staroszczyk H., Chemia Zywnoéci 1 — Gtéwne sktadniki zywnosci, Wydawnictwo
Naukowe PWN, Warszawa 2018

2) Nogala-Katucka M., Analiza Zywnoéci — Wybrane metody oznaczer jakosciowych i ilodciowych
sktadnikéw zywnosci. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu. Poznan 2016

3) Zina M., Ocena zywnosci i zywienia. Wydawnictwo Uniwersytetu Rzeszowskiego. Rzeszow 2009

20. Formy oceny — szczegoty

Kolokwium bedzie miato charakter testowy oraz opisowy. Na zajeciach prace badawcze realizowane bedg w
3-4 osobowych grupach. W pracy badawczej studenci majg do zrealizowania przygotowanie probki i
przeprowadzenie eksperymentu oraz przedstawienie wynikow badan w formie sprawozdania.

Egzamin pisemny ma charakter testowy. Warunkiem otrzymania zaliczenia jest otrzymanie oceny
pozytywnej z kazdego elementu (tzn. kolokwium, sprawozdania z éwiczen, prezentacji oraz egzaminu).

21. Inne przydatne informacje o przedmiocie




Zajecia odbywajg sie w PSW im. Papieza Jana Pawta Il w Biatej Podlaskiej

Zajecia odbywac sie beda zgodnie z aktualnym planem zajeé

Konsultacje odbywac sie bedg zgodnie z obowigzujgcym terminarzem

Bezposrednich informacji o problematyce zajeé i tresciach programowych udziela Prowadzacy w
trakcie zajeé i podczas konsultacji

* L — laboratorium (w przypadku zajec z jezyka obcego oznacza lektorat)

** — Zajecia prowadzone z bezposrednim udziatem nauczyciela akademickiego lub innej osoby prowadzacej zajecia oraz
konsultacje

W NI




