Zatqcznik 5 do WSZIK (PZ4)

KARTA MODUtU KSZTALCENIA

Informacje ogdine

Nazwa modutu ksztatcenia/przedmiotu
Analiza i ocena jakoS$ci zywnosci

@ Nazwa jednostki prowadzacej modut
Wydziat Nauk o Zdrowiu i Nauk Spotecznych
Zaktad Zdrowia Publicznego

@ Kod modutu (wypetnia @ Grupa tresci ksztatcenia ElTyp modutu

koordynator ECTS) kierunkowego obowigzkowy

@ Poziom studiow Liczba punktéw ECTS Poziom przedmiotu

studia | stopnia 4 podstawowy

@ Rok studiow Liczba godzin w semestrze 15 Liczba godzin w tygodniu

11, semestr I11 wyk. éw. lab. sem. zp. wyk. ¢w. lab. sem. zp.
studia stacjonarne 30 30 2 2

studia niestacjonarne
Jezyk wyktadowy: jezyk polski
|§| Wyktadowca (wyktadowcy) (imie i nazwisko, stopieri naukowy oraz adres e-mailowy)
Wioletta Zukiewicz-Sobczak, dr hab. prof. nadzw.
Informacje szczegétowe
Liowmagmiawstane
1. Podstawowa wiedza dotyczaca jako$ci zywnosci, zywienia cztowieka i surowcow

spozywczych.
2. Student zna podstawowe pojecia z chemii oraz technologii Zzywno$ci i Zywienia.

15 Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie studentow z technikg pracy w laboratorium zywnosciowym. Przygotowanie
studentéw do rozumienia celowosci analizowania produktéw spozywczych. Zapoznanie
studentow z procedurami przygotowania probek produktow spozywczych do badan.

C2 Zaznajomienie studentoéw z metodami analitycznymi wykorzystywanymi w analizie zywnosci.
Opanowanie umiejetnosci prawidlowej interpretacji otrzymanych wynikdéw z analiz Zywnosci 1
wyciggania wnioskow.

‘ 16 Efekty ksztatcenia w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych

nr student, ktdry zaliczyt przedmiot, potrafi: odniesienie do celé6w przedmiotu
WIEDZA
EKO1 Student potrafi przewidzie¢ skutki zagrozen zwigzanych z praca ci,c2
w laboratorium analitycznym i z odczynnikami chemicznymi.
EKO2 Student wymienia podstawowe pojecia z zakresu analizy ci,c2
Zywnosci.
UMIEJETNOSCI
EKO03 Student potrafi przygotowac¢ wybrane produkty spozywcze do c1,C2

oznaczen 1 wykona¢ proste analizy postugujac si¢ odpowiednim
sprzetem laboratoryjnym 1 aparaturg pomiarowa.
EKO4  Student potrafi wykona¢ odpowiednie obliczenia, interpretuje ci,c2
uzyskane wyniki analiz zywnos$ci 1 wyciaga na ich podstawie
poprawne wnioski.

KOMPETENCJE
EKOS Student potrafi zidentyfikowa¢ mozliwos$¢ zagrozenia c1,c2
bezpieczenstwa zywnos$ci rdznymi substancjami
EKO6  Student potrafi zidentyfikowac substancje odzywcze w c1,c2

produktach spozywczych.




17 Tresci programowe

forma zajec - wyktady

liczba

liczba odniesienie do efektow

godzin S godzin NS ksztatcenia dla przedmiotu
W1 Analiza sktadnikéw zywnosciowych. 6 EKO1
Pojecie analizy i jakosci zywnosci, jakos¢
zdrowotna i handlowa (rola opakowan
Zywnosci).
W2 Organoleptyczne metody badania jakosci 3 EKO1, EK02
Zywnosci.
W3 Zasady 1 metodologia pobierania probek do 3 EKO02, EKO3, EK04
badan.
W4 Sposoby izolacji oznaczanych sktadnikow. 3 EKO03, EKO05
W5 Klasyczne, laboratoryjne metody analizy 3
zywnosci (wagowe, miareczkowe).
W6 Instrumentalne metody analityczne 3 EKO04, EK06
spektrofotometryczne (UV, atomowa
spektrofotometria absorpcyjna).
W7 Wysokosprawna chromatografia cieczowa. 2 EKO03, EKO5
w8 Rola panstwowej Inspekceji Sanitarnej w 3 EKO05
nadzorze produkcyjnym i kontroli jakosci
Zywnosci.
W9 Systemy i normy zapewniajgce 4 EKO02, EKO03, EKO04,
bezpieczenstwo i jako$¢ zdrowotna EKO06
zywnosci. Ocena jakos$ci zywnosci.
suma godzin 30
forma zajec - laboratoria liczba liczba odniesienie do efektow
godzin S godzin NS ksztatcenia dla przedmiotu
L1 Wprowadzenie: Zapoznanie z zasadami 2 EKO1
pracy w laboratorium badania Zywnosci 1
BHP.
L2 Zapoznanie z wyposazeniem laboratorium 2 EKO01, EKO2
analizy zywnosci.
L3 Obliczenia chemiczne i wykonanie 2 EKO02, EK03, EK04
roztworow o danym stezeniu.
L4 Oznaczanie kwasowos$ci wybranych 2 EKO03, EKO05
produktow spozywczych z wykorzystaniem
ph-metru, paskow wskaznikowych.
L5 Kolokwium zaliczeniowe nr 1. 2
L6 Oznaczanie zawarto$ci wody i suchej masy 2 EKO04, EKO06
w surowcach 1 produktach w przemysle
spozywCzym.
L7 Bezpieczenstwo mikrobiologiczne 2 EKO03, EKO5
zywnosci. Posiewy mikrobiologiczne z
wybranych produktow spozywczych.
L8 Obserwacje posiewow mikrobiologicznych 2 EKO05
zywnosci. Technika wykonania preparatu
mikroskopowego.
L9 Kolokwium zaliczeniowe nr 2 2
L10 Identyfikacja oraz badanie wtasciwos$ci 2 EKO02, EK03, EK06
glukozy.
L11 Identyfikacja nasyconych i nienasyconych 2 EKO02, EKO3, EK06
kwasow tluszczowych w produktach
spozywczych.
L12 Wykrywanie bialek w produktach 2 EKO02, EKO03, EK06




spozywczych.

L13 Oznaczanie zawarto$ci biatka, thuszczu, 2 EKO02, EKO03, EK04,
wilgotnosci 1 glutenu w wybranych EKO06
nasionach zbozowych.

L14 Wykrywanie 1 badanie wlasciwosci skrobi 2 EKO02, EKO03, EK06
w produktach zywnosciowych.

L15 Kolokwium zaliczeniowe nr 3 2

suma godzin 30

1 Sprzet laboratoryjny, odczynniki chemiczne, doswiadczenia chemiczne.
2. Praca w grupach zadaniowych.

3. Wyktad problemowy.

4. Dyskusja/burza mézgow.

F1. Student musi mie¢ zaliczone wszystkie sprawozdania.

F2. Obecnos$¢ i aktywno$¢ na zajeciach.

F3 Prezentacja multimedialna/konspekt.

P1. Kolokwium czastkowe.

P2. Kolokwium podsumowujace, koncowe.

forma aktywnosci $rednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci
S NS

Godziny kontaktowe z 60

nauczycielem

Konsultacje 8
Przygotowanie si¢ do zajec 17
Przygotowanie si¢ do 15
zaliczenia koncowego

SUMA 100

SUMARYCZNA LICZBA 4
PUNKTOW ECTS DLA

PRZEDMIOTU

Literatura podstawowa:
1. Nogala — Kutacka M. (red.): Analiza zywnosci; Wybrane metody oznaczen jako$ciowych i
ilosciowych sktadnikow zywnosci. Wyd. Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, Poznan 2014.

2. Klepacka M.: Analiza zywnos$ci. Warszawa 1996.

3.  Grajeta H. (red): Zywienie cztowieka i analiza Zywnosci — wybrane zagadnienia. Uniwersytet
Medyczny im. Piastow Slaskich we Wroctawiu, Wroctaw 2017.

4.  Swiderski F.: Zywno$é¢ wygodna i zywno$é funkcjonalna, Wyd. WNT, Warszawa 2003.

Literatura uzupetniajaca:

1.  Grajeta H.: Wybrane zagadnienia z analizy zywnosci 1 zywienia cztowieka. Uniwersytet Medyczny
we Wroctawiu, Wrocltaw 2016.

2.  Kotozyn-Krajewska D., Sikora T.: Towaroznawstwo zywnosci, WSiP, Warszawa 2004.

3. Jarosz M., Suplementy diety a zdrowie. Wyd. PZWL, Warszawa 2013.

\ 22 Kryteria oceny *

Warunki uzyskania zaliczenia przedmiotu: zaje¢cia koncza si¢ zaliczeniem z ocena
Warunkiem zaliczenia laboratoriow jest:
- obecnos¢ na laboratoriach, przygotowanie sprawozdan z laboratoriow,




- oceny pozytywne z 3 kolokwidéw czastkowych,

- student moze uzyskac¢ oceny czastkowe za aktywny udzial w zajeciach (obserwacja zaangazowania
studenta podczas zajec) oraz oceny za kolokwia czastkowe.

Oceng koncowg z laboratoriow stanowi $rednia arytmetyczna z wszystkich uzyskanych ocen.

Podstawg zaliczenia wyktadoéw jest

- obecno$¢ na wyktadach, prezentacja multimedialna/konspekt z danego zakresu,

- pozytywna ocena z zaliczenia koncowego/egzaminu. Czas trwania 45 min, 10 pytan
problemowych/opisowych. Warunkiem uzyskania oceny pozytywnej jest uzyskanie 50% maksymalnej
liczby punktow.

Punktacja — kazde pytanie oceniane jest w skali od 0 do 1 pkt. Maksymalnie mozna uzyska¢ 10 pkt,
minimalnie na oceng pozytywna 5 pkt.

0 — 4,9 pkt - niedostateczny (2,0)

5,0 — 6,0 pkt - dostateczny (3,0)

6,1 — 7.0 pkt - dostateczny plus (3,5)

7,1 -8.0 pkt - dobry (4,0)

8,1 — 9.0 pkt - dobry plus (4,5)

9,1 - 10 pkt- bardzo dobry (5,0)

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie pozytywnych ocen z wyzej wymienionych zadan

23 Inne przydatne informacje o przedmiocie

1. Bezposrednich informacji o problematyce zaje¢ i tresciach programowych udziela Prowadzacy
w trakcie zaje¢¢ 1 podczas konsultacji

2. Zajecia odbywac si¢ beda w PSW w Biatej Podlaskiej

3. Zajecia odbywac si¢ beda zgodnie z aktualnym planem zajec

4. Konsultacje odbywac si¢ beda zgodnie z obowigzujacym terminarzem

*do decyzji koordynatora

Tabela podsumowujaca
Odniesienie danego

Efekt ksztatcenia efektu do efektow Cele przedmiotu LG bl H E GTe ] Sposéb oceny
. programowe dydaktyczne
kierunkowych
EKO1 K_W03 W1-W9
Cl,C2 L1-L15 1-4 F1-F3, P1-P2
EK02 K_WO05, K_W06 cL C2 W1-W9 14 F1-F3, P1-P2
L1-L15
EKO3 KU04 K U26, o1 L1-L15 1-4 F1-F3, P1-P2
K_U28
EKO04 K_U04, K_U11,
K_U17, K_U18 C1,C2 L1-L15 1-4 F1-F3, P1-P2
EKO05 K_KO01, K_K02 C1,C2 L1-L15 1-4 F1-F3,P1-P2
EKO06 K_K08, K_KO09, ] ] o
K_KOT2 C2,C2 L1-L15 1-4 F1-F3,-P1-P2




