KARTA MODULU 2024/2025

I. OGOLNE INFORMACJE O MODULE

COLLEGIUM WITELONA UCZELNIA PANSTWOWA
WYDZIAL NAUK O ZDROWIU | KULTURZE FIZYCZNEJ

Kierunek studiow: DIETETYKA

Poziom studiéw: | STOPIEN

Profil studiow: praktyczny

Forma studiow: stacjonarne

Nazwa modutu: Analiza i ocena jakosci zywnosci

Rodzaj modutu: Modut ksztatcenia kierunkowego

Jezyk wyktadowy: Jezyk polski*

Rok studiow: 2 Formy prowadzenia zaje¢ wraz z liczba godzin dydaktycznych:

Semestr: 3 Wyklad Labo;?toriu Cwiigzen Semri:ariu péz{sgizane ZaPVrvac\)I;té/\lse

Liczba punktéow ECTS ogétem: 4 20 ) 30 - - -

Forma zaliczenia: Zaliczenie z oceng

Wymagania wstepne: Podstlg\{vowa ’wi.edza, umiejetnosci i kompetencje w zakresie chemii i
chemii zywnosci

Il. CELE KSZTALCENIA

Cele ksztatcenia:

Cel 1: Zdobycie wiedzy na temat metod stosowanych w analizie zywnosci do oznaczania jakosci surowcow, poétproduktéow oraz
gotowych produktéw zywnosciowych.
Cel 2: Nabycia umiejetnosci manualnych wykorzystywanych przy ocenie jakosci zywnosci.

ll. EFEKTY UCZENIA SIE WRAZ Z ODNIESIENIEM DO EFEKTOW KIERUNKOWYCH

Efekt Odniesienie do
uczenia si Student, ktory zaliczyt modut w zakresie: efektow
¢ kierunkowych
wiedzy:
1 Ma wiedze na temat metod biologicznej i analitycznej oceny, jakosci zywnosci. K1D_Ww18
umiejetnosci:
1 Potrafi okresli¢ jakos¢ zywnosci i zidentyfikowaé zagrozenia zywnosci. K1D_U18
5 Potrafi obstugiwa¢ sprzet laboratoryjny w celu identyfikacji wybranych skfadnikow K1D U19
Zywnosci. -

kompetencji spotecznych:

Przestrzega zasad etyki zawodowej. Przestrzega tajemnicy obowigzujgcej pracownikow.
1 Ma swiadomos¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za K1D_K04
wysoka jako$¢ zywnosci i zywienia.

Potrafi bra¢ odpowiedzialnos¢ za dziatania wtasne i w sposob wiasciwy organizowac

2 . . . K1D_KO07
prace wiasna. Przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy.
3 Potrafi pracowac w grupie, przyjmujgc w niej rozne role. K1D_KO08
IV. TRESCI PROGRAMOWE
Tresci programowe (tematyka zaje¢, zaprezentowana z podzialam na poszczegélne formy zajeé
z okresleniem liczby godzin potrzebnych na ich realizacje)
Wyktad

Liczba
Kod Tematyka zajec godzin

S

Wyktad 1 Analityczne metody laboratoryjne oraz metody afektywne. Instrumentalna analiza sktadnikow 2

Zywnosci.




Cechy jakosci srodkdw spozywczych, dobdr kryteriow oceny wybranych grup artykutow

Wykiad 2 spozywczych. Zasady pobierania i przygotowywania prébek do analizy, przechowywanie i 4
konserwacja préb.
Fizykochemiczne metody analizy zywnosci: pomiary gestosci, lepkosci i tekstury.
Wykiad 3 Oznaczanie kwasowosci surowcow i produktow spozywczych, sposoby jej oznaczania i 2
wyrazania
Wykiad 4 Oznaczanie zawarto$ci wody i suchej substancji w zywnosci, rodzaje wody i jej 2
y wystepowanie w zywnosci, ekstrakt i jego oznaczanie.
Oznaczanie zawartosci ttuszczdw, ocena fizycznych i chemicznych wtasciwosci ttuszczow.
Wyktad 5 Metody oznaczania zawartosci zwigzkéw azotowych ze szczegdlnym uwzglednieniem 2
biatek.
W Oznaczanie zawartosci cukréw prostych i oligosacharydéw. Oznaczanie zawartosci
yktad 6 . - . . " 2
polisacharydéw. Oznaczanie zawartosci substanciji lotnych.
Wyktad 7 Sensoryczna analiza zywnosci. 4
Wyktad 8 Podsumowanie. Zaliczenie materiatu wyktadowego. 2
Cwiczenia
Liczba
Kod Tematyka zaje¢ godzin
S
] Przeprowadzenie oznaczen zawartosci i charakterystyki sktadnikdw zywnosci tj. biatek,
Cwiczenie 1 tluszczéw, weglowodandw, wody, witamin, kwaséw organicznych oraz interpretacja 4
uzyskanych wynikow.
Cwiczenie 2 Przygotowanie probek do oznaczania popiotu i jego charakterystyka. 4
A . Praktyczne wykorzystanie metod densymetrycznych, spektrofotometrycznych i optycznych
Cwiczenie 3 R 2 4
w analizie zywnosci
A . Oznaczanie zawartosci wody jako miernika wartosci produktu, jego trwatosci i zafatszowan
Cwiczenie 4 . o 4
produktu. Oznaczanie gestosci produktu.
A . Oznaczanie kwasowosci ogolnej jako indykatora jakosci i zdolnosci przechowalnicze;j.
Cwiczenie 5 . . 4
Oznaczanie ekstraktu ogdlnego.
A . Wyznaczanie wspoétczynnika smakowitosci produktu (ekstrakt ogolny/kwasowosé
Cwiczenie 6 ; s A . LY 4
miareczkowa) oraz okreslanie przydatnosci zywnosci do spozycia.
Gwiczenie 7 Oznaczenie zawarto$ci barwnikdw, antyoksydantéw, zwigzkéw fenolowych i ogdinej 2
aktywnosci redukujacej tkanki roslinne;.
Cwiczenie 8 Metody oznaczania zawarto$ci zanieczyszczen zywnosci. 2
Cwiczenie 9 Metody analizy sensorycznej stosowane w ocenie jakosci zywnosci. 2

V. METODY KSZTAtCENIA, NARZEDZIA DYDAKTYCZNE

1. Metody ksztalcenia:

Wyktad mulitmedialny

Wyktad informacyjny

Cwiczenia problemowe z obliczeniami przy tablicy
Cwiczenia teoretyczne

Cwiczenia praktyczne

Zajecia obliczeniowe

Prezentacja

2. Narzedzia (Srodki) dydaktyczne:

Projektor/tablica multimedialna
Tablica
Sprzet laboratoryjny

VI. FORMA | KRYTERIA ZALICZENIA MODUtU

1. Formy zaliczenia:

Zaliczenie z oceng

2.Sposob weryfikacji i oceniania efektéw uczenia sie:

Aktywnos¢ na zajeciach

Pisemne zaliczenie materiatu wyktadowego
Kolokwium z ¢wiczen

Obserwacja

Sprawozdania




3. Podstawowe kryteria oceny lub wymagania egzaminacyjne okreslane sg indywidualnie, jednak powinny zachowa¢ adekwatno$é
wobec zaplanowanych efektéw uczenia sie

VII. BILANS PUNKTOW ECTS - NAKLAD PRACY STUDENTA

Kategoria Obciazenie studenta
50
Liczba godzin realizowanych przy bezposrednim udziale nauczyciela (godziny kontaktowe)
Udziat w wyktadach 20
Udziat w innych formach zajec¢ (**) 30
50
Samodzielna praca studenta (godziny niekontaktowe)
Przygotowanie do wyktadu 15
Przygotowanie do innych form zaje¢ (**) 25
Przygotowanie do egzaminu
Przygotowanie do zaliczenia innych form zaje¢ (**) 10
100
tgczna liczba godzin
4

Punkty ECTS za modut

VIII. ZALECANA LITERATURA

Literatura podstawowa:

1. Tajner-Czopek, A., Kita, A.: Analiza zywnosci-jako$¢ produktéw spozywczych, AWA, Wroctaw 2005.

2. Fortuna T., Juszczak L.: Sobolewska-Zielinska J., Podstawy analizy zywnosci. Wyd. AR, Krakéw 2003. 3: Sikorski, Z.E. (red.):
Chemia zywnosci. Sktad, przemiany i wiasciwosci zywnosci. Wyd. IV, WNT, Warszawa 2002.

Literatura uzupetniajaca:
1. Pijanowski, E., Dluzewski, M., Diuzewska, A., Jarczyk, A. (2006): Ogdlna technologia zywnosci. Wyd. 8, WNT Warszawa.




