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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Wspotczesne kierunki w analizie zywnosci

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki . .
orowadzacej kierunek Kolegium Nauk Przyrodniczych
Nazwa jednostki Kolegium Nauk Przyrodniczych

realizujacej przedmiot

Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia

Kierunek studiow

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

studia Il stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarne

Rok i semestr/y studiow | | rok, semestr 1

Rodzaj przedmiotu kierunkowy

Jezyk wyktadowy j. polski

Koordynator prof. dr hab. inz. Maciej Balawejder

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ osob
prowadzacych

wyktady:

prof. dr hab. inz. Maciej Balawejder
¢wiczenia:

dr inz. Michat Mitek

dr inz. Tomasz Piechowiak

* - opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1 Formy zajec¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt
(nr) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP Prakt. (jakie?) ECTS
1 15 20 3

1.2 Sposob realizacji zajed
zajecia w formie tradycyjne;
O zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.2 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku):

zaliczenie z ocena

2. WYMAGANIA WSTEPNE

Ukonczone przedmioty: Chemia zywnosci, Analiza zywnosci, Analiza sensoryczna zywnosci.
Umiejetnosc pracy w laboratorium.




3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

1 Zapoznanie z nowoczesnymi narzedziami analitycznymi stosowanymi do oceny i
kontroli jakosci zywnosci.

Co Nabycie umiejetnosci samodzielnego doboru odpowiedniej techniki analitycznej do
realizacji postawionego celu.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do
Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
kierunkowych?*

EK (efekt
uczenia sie)

posiada rozszerzong wiedze dotyczaca podstaw
EK_o1 teoretycznych nowoczesnych technik stosowanych K_Wo8
w analizie zywnosci

potrafi przeprowadzic ocene jakosci zywnosci, dobierajac
EK_o2 wiasciwe metody analityczne, z zastosowaniem K_Uoy
specjalistycznesj aparatury

rozumie potrzebe pogtebiania wiedzy z zakresu

EK_03 wykorzystania nowych technik do oceny jakosci zywnosci

K_Ko2

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Procedury pobierania préb zywnosci, zastosowanie certyfikowanych materiatéw odniesienia,
walidacja metod analitycznych, Zrodta bteddw w analizie i sposoby ich unikania.

Zastosowanie wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC), chromatografii wykluczania
SEC, chromatografii w stanie nadkrytycznym SFC i gazowej (GC) w analizie Zywnosci.

Elektroforeza i metody ELISA w badaniach zywnosci.

Szybkie metody mikrobiologiczne i sondy genetyczne w analizie zywnosci.

Nosy i jezyki elektroniczne oraz wykorzystanie komputerowej analizy obrazu do oceny i
modelowania struktury zywnosci.

Sensory i biosensory w analizie zywnosci.

Rentgenografia strukturalna w badaniach sktadnikdéw zywnosci.

B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Wspotczesne kierunki w przygotowaniu probek zywnosci do analizy. Projektowanie
i optymalizacja metod kolorymetrycznych w skali mikro.

Wspotczesne kierunki w analizie chromatograficznej I. Wykorzystanie techniki HS-SPME-GC-
MS w analizie sktadnikdw zywnosci.

Wspotczesne kierunki w analizie chromatograficznej Il. llosciowe oznaczanie pozostatosci

LW przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty
uczenia sie ze standardéw ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.



pestycydow w zywnosci.

Zastosowanie technik immunoenzymatycznych w badaniu sktadnikéw zywnosci.

Zastosowanie spektroskopii IR w analizie zywnosci.

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktady: wyktad z prezentacja multimedialna.
Laboratorium: praca w laboratorium.

4. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)
EK_o1 zaliczenie pisemne, kolokwia w, Cw.
EK_o2 obserwacja podczas zajed w, ¢w.
EK_o3 obserwacja podczas zajed cw.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Laboratorium: zaliczenie z ocena.

Ocena ustalona w oparciu o Srednig arytmetyczna ocen czastkowych z kolokwidw i aktywne
uczestnictwo we wszystkich zajeciach laboratoryjnych, zaliczenie pisemnych raportéw
z wykonywanych ¢wiczen, zaliczenie kolokwiow czastkowych

Wyktad: zaliczenie pisemne.

O ocenie pozytywnej decyduje liczba uzyskanych punktéw (>50% maksymalnej liczby
punktow): dst 51-60%, dst plus 61-70%, db 71-80%, db plus 81-90%, bdb > 90%
Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektdw uczenia sie.

5. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na zrealizowanie
aktywnosci

Godziny kontaktowe wynikajace
z harmonogramu studiow

15+20/1,38

Inne z udziatem nauczyciela akademickiego
(udziat w konsultacjach, egzaminie)

udziat w konsultacjach: 2/0,08

Godziny niekontaktowe - praca wtasna
studenta (przygotowanie do zaje¢, egzaminu,
napisanie referatu itp.)

przygotowanie do zajec: 15/0,60
przygotowanie do zaliczenia: 14/0,55
opracowanie wynikéw z ¢w. lab.: 10/0,39

SUMA GODZIN

76

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS

3

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy studenta.




6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy -

zasady i formy odbywania -
praktyk
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