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I. Formy zaje¢, liczba godzin

Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
4 15 - 30 45 1+2
RAZEM: 3

I1. Cel przedmiotu:

C1 — poznanie zasad i technik analitycznych stuzacych do oceny ilo§ciowego i jakosciowego sktadu produktow
spozywczych i racji pokarmowych odno$nie zawartosci sktadnikow odzywczych

C2 - Poznanie podstawowych metod w analizie zywnosci oraz technik stosowanych w ocenie jako$ci zywnosci

C3 - zapoznanie z zasadami przygotowania planu badania jakosci okreslonego $rodka spozywczego poprzez dobor
odpowiednich metod analitycznych sensorycznych i obiektywnych

C4 — nabycie umiejetnosci oceny zawartosci substancji dodatkowych i zanieczyszczen w zywnosci poprzez wykonywanie
analiz laboratoryjnych

III. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Chemia zywnosci, zywienie cztowieka, podstawy chemii, biochemia

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

Wyklady:
EU 1 — ma wiedze na temat wlasciwosci fizykochemicznych podstawowych sktadnikow zywnosciowych wystepujacych w

surowcach i produktach spozywczych umozliwiajacych ich ilosciows i jako$ciowa analize

EU 2 — charakteryzuje podstawowe techniki analityczne wykorzystywane do iloSciowej i jako§ciowej analizy sktadu
surowcow i produktéw spozywczych oraz instrumentalne metody stosowane w analizie i ocenie jako$ci zywnosci

Laboratoria:

EU 3 — potrafi przeprowadzi¢ analiz¢ ilosciowg sktadnikow produktu spozywczego

EU 4 — potrafi obslugiwac standardowa aparatur¢ pomiarowa i urzadzenia stosowane w analizie i ocenie jakosci zywnosci,
zaplanowac i przeprowadzi¢ pod kierunkiem proste doswiadczenia

EUS - Student rozumie potrzebe dalszego aktualizowania wlasnej wiedzy, jest swiadom wlasnych ograniczen i dostrzega
potrzebe dalszego zglebiania wiedzy dotyczacej sktadnikow zywnosci oraz sposobow ich oznaczania.

V. Tresci programowe:

s Liczba

Forma zaje¢¢: wyklady godzin
Wi Pojecie analizy i jakosci zywno$ci, jako$¢ zdrowotna i handlowa 1
W2 Woda, biatka, thuszcze, weglowodany oraz ich wlasciwosci fizykochemiczne 3




wykorzystywane w analizie jako$ci Zywnosci. Analiza sensoryczna i ocena sensoryczna.
W3 Metody stosowane w analizie i ocenie jako$ci Zywnosci 3
W4 Ocena zqwartos'ci wody i suchej masy. Oznaczenie gestosci ptynnych produktow )
zywno$ciowych.
W5 Oznaczenie lepkosci, kwasowosci i barwy produktow. 2
W6 Metody oznaczenia biatek i sacharydéw 2
W7 Metody oznaczenia tluszczow oraz zanieczyszczen Zywnosci 2
Suma godzin 15
. . Liczba
Forma zajec: laboratoria .
godzin
Lab.1 Kryteria wyqu metody, plan badania. Zasady pobierania préb do badan i przygotowanie 3
proby do analizy
Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna wybranych produktow spozywczych.
Lab.2 Zapoznanie z normami jakoSciowymi. 3
Lab.3 Oznaczenie zawartosci wody i suchej masy w wybranych produktach spozywczych 3
Lab.4 Oznaczenie gestosci i lepkosci pltynnych produktéw spozywczych 3
Lab.5 Oznaczenie kwasowoS$ci wybranych produktéw spozywczych 3
Lab.6 Oznaczenie zawartosci polisacharydéw nieskrobiowych i lignin 3
Lab.7 Oznaczenie zawartosci biatka w produktach spozywczych 3
Lab.8 Oznaczenie zawartosci i jako$ci ttuszczow w produktach spozywczych 3
Lab.9 Oznaczenie popiotu i sktadnikéw mineralnych w produktach spozywczych 3
Rozpoznanie produktu spozywczego po wykonaniu szeregu analiz laboratoryjnych
Lab.10 . . 3
odnosnie sktadu chemicznego.
Suma godzin 30
VI. Narzedzia dydaktyczne:
1. Rzutnik multimedialny, prezentacje multimedialne
2. Aparatura do pomiaréw podstawowych parametréw i skladnikow zywnos$ci na wyposazeniu pracowni
3. Testy z instrukcja rozwigzywania, zasady przyznawania oceny oraz klucz odpowiedzi
VII. Metody dydaktyczne:
1. Wyktady. Wyjasnianie zagadnien problemowych.
2. Cwiczenia obliczeniowe. praktyczne i demonstracyjne.
3. Cwiczenia laboratoryjne praktyczne i demonstracyjne
4. Realizacja powierzonych zadan
VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
F1 Kolokwium opisowe czastkowe sprawdzajace opanowanie materialu z ¢wiczen
F2 Aktywnos$¢ podczas zajec
F3 Sprawozdania z ¢wiczen laboratoryjnych
F4 Rozpoznanie i ilosciowa ocena sktadnikow wybranego produktu spozywczego
P1 Egzamin w formie opisowej, otwartej
IX. Obciazenie praca studenta
Laczna i §rednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywno$ci aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajgc) 45
Przygotowanie si¢ do zajg¢ 15
Przygotowanie sprawozdan z realizacji ¢wiczen 15
Przygotowanie do egzaminu 15
SUMA 90
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 3
DLA PRZEDMIOTU

X. Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Literatura podstawowa




1. Tajner-Czopek A., Kita A.: Analiza zywnoS$ci — jako$§¢ produktéw spozywczych. Wyd. UP Wroctaw, 2005

2. Szlyk E., Cichosz M., Filipiak-Szok A., Cichosz M., Jastrzebska A., Kurzawa M.: Cwiczenia laboratoryjne
z analizy zywnosci. Wydawnictwo Naukowe UMK, Torun 2013

3. Halina Grajeta (red.): Zywienie cztowieka i analiza zywnosci :wybrane zagadnienia, Uniwersytet Medyczny im.
Piastow Slaskich, Wroctaw 2018

Literatura uzupekniajaca

1. Nogal-Katucka M./red/: Analiza zywno$ci Wybrane metody oznaczen jakosciowych. Wyd.: Wydawnictwo
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu 2016

2. Sikorski Z, E., red. :Chemia Zywnosci, Wydawnictwo Naukowo Techniczne, Warszawa 2012.

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
danego efektu
Efekty uczenia do e.f ektow Cele Tresci Narzedzia Metody Sposob
si AT DTG rzedmiotu rogramowe | dydaktyczne | dydaktyczne | ocen
¢ dla calego p prog y y y y y
programu
(PEK)
K W 03,
EU1 K W _04; Cl W1, W2 1 1 P1
K K 01
K W 03,
K W _04;
EU2 KW I3, C2,C3 W2 - W7 1 1 P1
K K 01
K W 10, - F1,F2,
EU3 K_U 06 C1,C3 Lab'll ; Lab. 12 234 F3.F4,
K K 01;K K 09 Pl
K W 10, F1, F2,
EU 4 K U 06; C4 Lab.1 - Lab.10, 1,2,3 23,4 F3,F4,
K K 01; K K 09 Pl
EUS K_K 01;K_K 08 C1-C4 Lab.1 - Lab.10 1,23 1-4 FFlé 5421

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ egzaminem po semestrze 4 (1 i 2 termin) w formie pisemnej obejmujacym tresci wyktadowe i
laboratoryjne.

Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest uzyskanie zaliczenia wykladow i laboratorium.
Egzamin ma forme pisemna, otwartg.

Kryteria zaliczenia laboratorium:

- obecnos¢ na zajeciach

— testy /sprawdziany ustne z tematyki ¢wiczen sprawdzajace przygotowanie do zajgé

-Kolokwium pisemne

Bardzo dobry — 100 — 90 %.

Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry — 79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.

Dostateczny — 59 - 51%.

Niedostateczny — 50 % i ponizej

- wykonanie poprawnie ¢wiczen laboratoryjnych, zaliczenie sprawozdan, zaliczenie kartkdwek
— Terminowe dostarczania opracowan, sprawozdan — kryteria oceny sprawozdan

- opracowanie poprzedniego ¢wiczenia jest warunkiem dopuszczenia do kolejnego laboratorium




XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

L

Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydzialu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3 zgodnie z
zapisami w planie zajec

Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.

Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT




