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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu/
modutu

Analiza i ocena jakosci zywnosci

Kod przedmiotu/
modutu*

Wydziat (nazwa
jednostki prowadzacej
kierunek)

Kolegium Nauk Medycznych

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Instytut Nauk o Zdrowiu, Zaktad Dietetyki

Kierunek studiow Dietetyka
Poziom ksztatcenia | stopien
Profil Praktyczny

Forma studiow

Niestacjonarne

Rok i semestr studiow

Rok Ill; Semestr VI

Rodzaj przedmiotu Obowigzkowy
Jezyk wyktadowy Polski
Koordynator dr hab. inz. Matgorzata Dzugan, prof. UR

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej [ 0sob
prowadzacych

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktéw ECTS

Semestr . Liczba
Y
) Wykt. | Cw. [ Konw. | Lab. |Sem. | ZP Prakt. Inne (jakie?) pkt ECTS
Vi 10 20 4

1.2. Sposob realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjne;

[ zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)




Wyktad (W): egzamin

Cwiczenia (Cw): zaliczenie z oceng
2.WYMAGANIA WSTEPNE

Podstawowe wiadomosci z chemii i mikrobiologii zywnosci oraz technologii zywnosci, w tym
dotyczace jakosci zywnosci

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

3.1 Cele przedmiotu

Poznanie wiedzy o istniejagcych metodach i technikach analitycznych stosowanych

G w badaniu zywnosci i kontroli jej jakosci

Poznanie wiedzy dotyczgcej systemow kontroli i zarzadzania jakoscig, znakowania

C2 . L L
i zafatszowania zywnosci

Zapoznanie sie z procedurami przygotowania produktéw spozywczych do badan
QG i oznaczania w nich wybranych sktadnikéw a takze metodami interpretacji
otrzymanych wynikow badan

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do
EK (efekt L, L . . ,
. Tresc efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) . 2
kierunkowych
Student wyjasnia pojecia dotyczace systemow kontroli i
EK_o01 zarzadzania jakoscig zywnosci, a takze uregulowan K_Wi1
prawnych i metod kontroli jakosci zywnosci w UE.
Student zna metody wykorzystywane w analizie
EK o2 . , , g . , K_Wa11, K_W12
jakosciowej oraz ilosciowej zywnosci.
Potrafi zaplanowac analize jakosciowa, przeprowadzic i
krytycznie zinterpretowad otrzymane wyniki badan, jest
EK_o3 gotow do planowania analiz niezbednych do oceny jakosci K Klf)_z,UZ7IK05
zywnosci i przestrzegania zasad bezpieczenstwa na -
stanowisku pracy.

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Jakos$¢ zywnosci i jej uwarunkowania, kryteria oceny artykutow spozywczych, bezpieczenstwa i
jakosci zywnosci, odniesienia do obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Cele i zadania analizy zywnosci. Podstawowe metody stosowane w analizie zywnosci, zasady

poboru i przygotowanie probek do badan analitycznych.

' W przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzgcej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty
uczenia sie ze standardow ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.



Organoleptyczna i instrumentalna analiza zywnosci. Metody i techniki chromatograficzne
stosowane w analizie zywnosci (GC, HPLC, TLC), zastosowanie metod spektrofotometrycznych
i fizycznych.

Metody oznaczania podstawowych sktadnikdw zywnosci: wody, biatka, sacharyddw, ttuszczow,
sktadnikow mineralnych, witamin.

Zapewnienie jakosci chemicznej i mikrobiologicznej zywnosci podczas produkcji i w obrocie
(uregulowania prawne). Autentycznos¢, fatszowanie zywnosci, podazanie sladem —
identyfikowalnos¢ w faricuchu zywnosciowym. Urzedowa kontrola jakosci zywnosci.

B. Problematyka ¢wiczen audytoryjnych, konwersatoryjnych, laboratoryjnych, zajed
praktycznych

Tresci merytoryczne
Utrwalanie prébek zywnosci do analiz laboratoryjnych.

Oznaczanie zawartosci wody i suchej masy produktow spozywczych.
Analiza organoleptyczna zywnosci, wyznaczanie progu wrazliwosci smakowej.

Podstawowe techniki stosowane w analizie zywnosci: miareczkowanie alkacymetryczne,
redoksymetryczne i strgceniowe.

Oznaczanie zawartosci cukrow redukujgcych w owocach metodg Luffa-Schoorla.

Ocena swiezosci ttuszczéw spozywczych, oznaczanie liczby kwasowej i nadtlenkowej.
Oznaczanie zawartosci biatka i azotu niebiatkowego w mleku.

Barwa i zapach jako wyrozniki jakosci
Naturalne i syntetyczne barwniki i aromaty do zywnosci.
Kolorymetryczne oznaczanie barwy miodu.

Szkodliwe sktadniki zywnosci naturalne i obce wystepujace w zywnosci.
Oznaczenie zawartosci tiocyjaniandw w warzywach krzyzowych
Oznaczanie zawartosci tlenku siarki (IV) w winie

3.4 Metody dydaktyczne

WYKEAD: wyktad problemowy, wyktad z prezentacjg multimedialng,
Cwiczenia: Praca w zespotach 3 osobowych, inny temat dla kazdego zespotu

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_ 01 Egzamin pisemnu w
Ex_o02 Egzamin pisemny W




Ek_o3 obserwacja w trakcie zaje¢, sprawozdanie z cw,
wykonania ¢wiczen

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Wyktady:

Pozytywna ocena z egzaminu pisemnego, sktadajacego sie z pytan testowych i otwartych obejmujacych
catos¢ materiatu wyktadowego. tj. uzyskanie co najmniej 60% punktdw z testu pisemnego

- Za odpowiedz prawidtowa student otrzymuje 1 punkt, za btedng o punktéw

Zakres ocen: 2,0 -5,0

Ocena wiedzy:

5,0 - wykazuje znajomosc¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 91- 100%

4,5 - wykazuje znajomos¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 81- 9o%

4,0 - wykazuje znajomosc kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 71- 80%

3,5 - wykazuje znajomos¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 61- 70%

3.0 - wykazuje znajomosc kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 60%

Cwiczenia:

1. petne uczestnictwo i aktywnosc studenta na ¢wiczeniach

2. obserwacja pracy studenta w trakcie wykonywania analiz

3. przygotowanie sprawozdania z wykonanych analiz, wtasciwa interpretacja uzyskanych wynikow
4. dyskusja w trakcie ¢wiczen

5. sprawdzanie wiedzy studenta w trakcie ¢wiczen

Ocena z ¢wiczen:

5.0 —student aktywnie uczestniczy w zajeciach, jest dobrze przygotowany od strony teoretycznej, zna
zasade metody, potrafi samodzielnie przeprowadzi¢ analize podstawowych sktadnikéw zywnosci,
przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, przygotowuje poprawny raport z analizy, wtasciwie
interpretuje wynik analizy,

4.5 —student aktywnie uczestniczy w zajeciach, zna zasade metody i potrafi samodzielnie
przeprowadzi¢ analize podstawowych sktadnikdw zywnosci, przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny
pracy, przygotowuje poprawny raport z analizy, wtasciwie interpretuje wynik analizy.

4.0 —student aktywnie uczestniczy w zajeciach, jest przygotowany do samodzielnego przeprowadzenia
analizy podstawowych sktadnikdw zywnosci, przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy,
poprawnie interpretuje wynik analizy.

3,5 - student uczestniczy w zajeciach, jego zakres przygotowania nie pozwala na catosciowe
przedstawienie omawianego problemu, dostatecznie potrafi oznaczy¢ podstawowe sktadniki zywnosci,
przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, z pomoca interpretuje wynik analizy.

3.0 — student uczestniczy w zajeciach, dostatecznie potrafi oznaczy¢ podstawowe sktadniki zywnosci,
przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, z pomoca interpretuje wynik analizy.

2.0 — student nie uczestniczy w zajeciach, nie potrafi oznaczy¢ podstawowych sktadnikéw zywnosci

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 wynikajgce
z harmonogramu studiow

30 h (20 h W, 26h Cw.)

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

5 h (udziat w egzaminie, konsultacjach)

Godziny niekontaktowe — praca wtasna
studenta

(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)

70 h (przygotowanie do zajec
laboratoryjnych, opracowanie sprawozdania
z ¢wiczen, przygotowanie do egzaminu)

SUMA GODZIN

100

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS

4

* 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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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznione;j




