KARTA MODULU 2021/2022

I. OGOLNE INFORMACJE O MODULE

PANSTWOWA WYZSZA SZKOLA ZAWODOWA IM. WITELONA W LEGNICY
WYDZIAL NAUK O ZDROWIU | KULTURZE FIZYCZNEJ

Kierunek studiow: Dietetyka
Poziom studiéw: | stopie n
Profil studiéw: praktyczny
Forma studiow: stacjonarne

Nazwa modutu:

Analiza i ocena jako $ci zywno Sci

Rodzaj modutu:

Obowi gzkowy

Jezyk wyktadowy: Jezyk polski*
Rok studiéw: Formy prowadzenia zaj e¢ wraz z liczb g godzin dydaktycznych:
Semestr: Wyktad Laboratorium Cwiczenia Seminarium Zajecia Praktyki
) praktyczne zawodowe
Liczba punktéw
ECTS ogétem: 20 30 i i i i

Forma zaliczenia:

Zaliczenie na ocen ¢

Wymagania wst epne:

znajomosc¢ zasad pracy w laboratorium.

Podstawowa wiedza, umiejetnosci i kompetencje w zakresie chemii i chemii zywnosci oraz

II. CELE KSZTALCENIA

Cele ksztalcenia:

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

lll. EFEKTY UCZENIA SIE WRAZ Z ODNIESIENIEM DO EFEKTOW KIERUNKOWYCH

ORAZ METODY WERYFIKACJI EFEKTOW

Odniesienie Metod
Efekt Student, ktéry zaliczyt modut w zakresie: do efektéw oy
. weryfikacji
kierunkowych
wiedzy:
Kolokwium z
1 Ma wiedze na temat metod biologicznej i analitycznej oceny, jakosci zywnosci. K1D_W15 materiatu
wyktadowego
umiej etno $ci:
Aktywnosé
1 Potrafi okresli¢ jako$¢ zywnosci i zidentyfikowaé zagrozenia zywnosci. K1D_U18 podczas
zajec
i L . . - I Aktywnosé
> I_Dotrafl ’ops’ruglwac sprzet laboratoryjny w celu identyfikacji wybranych sktadnikow K1D_U19 podczas
Zywnosci. Y
zajec..
kompetencji spotecznych:
Przestrzega zasad etyki zawodowej. Przestrzega tajemnicy obowigzujgcej
1 pracownikow. Ma swiadomos$c¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej K1D_K04 Obserwacja
odpowiedzialnosci za wysokg jako$¢ zywnosci i zywienia.
2 Potraf! bra¢ F)deWIedZIa|HOSC za dziatania wlasne i w spo:sob w{as.m.vvy K1D_K07 Obserwacja
organizowac prace wtasng. Przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy.
3 Potrafi pracowa¢ w grupie, przyjmujgc w niej rozne role. K1D_KO08 Obserwacja




IV. TRESCI PROGRAMOWE

Tres$ci programowe (tematyka zaj €€, zaprezentowana z podzialam na poszczegélne formy

godzin potrzebnych naich realizacj )

zajeé z okre sleniem liczby

Wyktad
Liczba
Kod Tematyka zajeé godzin
S
Wykiad 1 Analityczne metody laboratoryjne oraz metody afektywne. Instrumentalna analiza sktadnikow 2
y ZyWnOoSci.
Cechy jakosci srodkéw spozywczych, dobor kryteribw oceny wybranych grup artykutéw
Wyktad 2 spozywczych. Zasady pobierania i przygotowywania probek do analizy, przechowywanie i 4
konserwacja préb.
Wykiad 3 Fizykochemiczne metody analizy zywnosci: pomiary gestosci, lepkosci i tekstury. Oznaczanie 2
y kwasowosci surowcow i produktdow spozywczych, sposoby jej oznaczania i wyrazania
Oznaczanie zawartosci wody i suchej substancji w zywnosci, rodzaje wody i jej wystepowanie w
Wyktad 4 . . - . 2
zywnosci, ekstrakt i jego oznaczanie.
Oznaczanie zawarto$ci tluszczéw, ocena fizycznych i chemicznych wtasciwosci ttuszczéw. Metody
Wyktad 5 . o . . . 2
oznaczania zawartosci zwigzkéw azotowych ze szczegd6inym uwzglednieniem biatek.
Oznaczanie zawarto$ci cukréw prostych i oligosacharydéw. Oznaczanie zawartosci
Wyktad 6 . . . o . 2
polisacharydoéw. Oznaczanie zawartosci substancji lotnych.
Wyktad 7 Sensoryczna analiza zywnosci. 4
Wyktad 8 Podsumowanie. Zaliczenie materiatu wyktadowego. 2
Laboratorium
Liczba
Kod Tematyka zaje¢ godzin
S
Cwiczenie 1 Zajecia organizacyjne. Zapoznanie z regulaminem pracowni i przepisami BHP. >
Cwiczenie 2 | Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna zywnoséci. Préba na daltonizm smakowy, okreslanie 4
progéw wrazliwosci smakowej. Rozpoznawanie i definiowanie zapachéw.
Gwiczenie 3 Przeprowadzenie analizy sensorycznej czekolad roznych marek metoda pieciopunktowa. 4
Gwiczenie 4 Przeprowadzenie analizy sensorycznej naparow czarnej herbaty metoda pieciopunktowa. 4
Gwiczenie 5 Wykrywanie zafatszowan w $mietanie. Otrzymywanie i ocena skrzepu kwasowego i 4
podpuszczkowego.
Cwiczenie 6 | Oznaczenie zawartosci witaminy C w wybranych produktach spozywczych.. 4
Gwiczenie 7 Przeprowadzenie oznaczenia soli w soku z kapusty kiszonej i ogorkéw w sposéb posredni metodg 4
Mohra..
Cwiczenie 8 | Badanie jakosci wody do picia. 2
Cwiczenie 9 | Zaliczenie éwiczen. 2

V. METODY KSZTALCENIA, NARZEDZIA DYDAKTYCZNE

1. Metody ksztatcenia:
*  Wykiad informacyjny
* Wykiad problemowy
e Zajecia laboratoryjne
e Symulacja medyczna
* Dyskusja, praca w zespole

2. Narzedzia ($rodki) dydaktyczne:
* Projektor/tablica multimedialna
e Sprzet laboratoryjne




VI. FORMA | KRYTERIA ZALICZENIA MODUtU

Forma zaliczenia modutu.
Zaliczenie na ocen ¢

Kryteria oceny formuj gcej***:
* Aktywnos¢ na zajeciach
e Kolokwium z materiatu wyktadowego
» Kolokwium z materialu z éwiczen laboratoryjnych
* Obserwacja
e Sprawozdania

Kryteria oceny podsumowuj acej***

5,0 — student aktywnie uczestniczy w @adach, planuje i wykonuje zadania. Przestrzega dzatgcznych w dietetyce.

Uczgszcza na wszystkie zaja, do ktérych jest przygotowany i uzyskuje naleze oceny z téei programowych
realizowanych w poszczegélnych blokach tematycznych

4,5 — student aktywnie uczestniczy w gapch, planuje i wykonuje zadania. Przestrzega dzaggcznych w dietetyce
Uczgszcza na wszystkie zgja, do ktorych jest przygotowany i uzyskuje 80%wyaszych oceny z téei programowych
realizowanych w poszczeg6lnych blokach tematycznych

4,0 — student aktywnie uczestniczy w @apch, planuje i wykonuje zadania. Przestrzega dzatgcznych wdietetyce
Uczeszcza na wszystkie z@ja, do ktorych jest przygotowany i uzyskuje 60%wyaszych oceny z téei programowych
realizowanych w poszczegélnych blokach tematycznych

3,5 — student biernie uczestniczy w gadach, wykonuje podstawowe zadania, wymacmjkorekty ze strony prowagtzgo.
Przestrzega zasad etycznych w dietetycectitza na wszystkie z@ja, do ktérych jest przygotowany i uzyskuje popmay
oceny z tréci programowych realizowanych w poszczegdélnych atbktematycznych.

3,0 — student biernie uczestniczy wgapch, wykonuje podstawowe zadania, wymagmjkorekty ze strony prowagtzgo.
Przestrzega zasad etycznych w dietetyceesirza na zagia, do ktérych jest przygotowany i uzyskuje pomymg oceny Z
tresci programowych realizowanych w poszczegoélnych atbktematycznych.

2,0 — student biernie uczestniczy weapach, wykonane zadania sieprawidtowe, wiksza¢ wymaga korekty ze strony
prowadzcego, brak samodzieldc w wykonaniu czynni i zada, nie przestrzega zasad bezpigéstea oraz zasad
etycznych w dietetyce. Uczestniczy nieregularnieaecia, nie jest do nich przygotowany i uzyskuje nggate oceny z
tresci programowych realizowanych w poszczeg6lnych atktematycznych.

Ocena podsumowuj gca***:
Srednia arytmetyczna ocen formujgcych.

=<

VII. BILANS PUNKTOW ECTS - NAKLAD PRACY STUDENTA

. Obcigzenie

Kategoria studenta
Liczba godzin realizowanych przy bezpo  $rednim udziale nauczyciela (godziny kontaktowe) 50
Udziat w wyktadach 20
Udziat w innych formach zajeé 30
Inne (-) -
Samodzielna praca studenta (godziny niekontaktowe)
Przygotowanie do wyktadu 15
Przygotowanie do innych form zaje¢ 15
Przygotowanie do egzaminu 10
Przygotowanie do zaliczenia innych zaje¢ 10
Inne (np. gromadzenie materiatéw do projektu, kwerenda internetowa, opracowanie prezentacji multimedialnej i
itp.)
t gczna liczba godzin 100
Punkty ECTS za modut 4




VIIl. ZALECANA LITERATURA

Literatura podstawowa:

1. Tajner-Czopek, A., Kita, A.: Analiza zywnosci-jako$¢ produktdw 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. Skiad, przemiany i wtasciwosci zywnosci. Wyd. IV, WNT, Warszawa 2002.

Literatura uzupetniaj aca:
1. Pijanowski, E., Dluzewski, M., Dluzewska, A., Jarczyk, A. (2006): Ogdlna technologia zywnosci. Wyd. 8, WNT

Warszawa.
2. Sikorski, Z. (1994): Chemiczne i funkcjonalne wtasciwosci sktadnikow zywnosci, WNT, Warszawa 1994.

*nalezy odpowiednio wypetni¢

**nalezy wpisa¢ forme/formy przypisane do modutu okreslone w programie studidéw (wyktad, éwiczenia, seminarium, konwersatorium, lektorat,
laboratorium, warsztat, projekt, zajecia praktyczne, zajecia terenowe, zajecia wychowania fizycznego, praktyka zawodowa, inne)

*** nalezy wpisa¢ odpowiednie kryteria oceny




