KARTA ZAJEC (SYLABUS)

I. Przedmiot i jego usytuowanie w systemie studiow

1. Jedn.qstka prowadzqgca kierunek Tnstytut Nauk Technicznych
studiow
2. Nazwa kierunku studiow Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci
3. Forma prowadzenia studiow stacjonarne
4. Profil studiow praktyczny
5. Poziom ksztatcenia studia I stopnia
6. Nazwa zajec Analiza 1 ocena jakoS$ci zywnosci
7. Kod zajec K15
8. Poziom/kategoria zajec zajecia: ksztatcenia kierunkowego (zkk)
9. Status zajec Obowigzkowy/faluttatywiy
10. Usyt'urowame przedmiotu w planie Rok IL, Semestr I1I
studiow
11. Jezyk wyktadowy polski
12. Liczba punktow ECTS 5
13. Koordynator zajeé Dr Magdalena Marchel
14. ZOLZ?Zc?Wlelealny za realizacje Dr Magdalena Marchel

2. Formy zaje¢¢ dydaktycznych i ich wymiar w harmonogramie realizacji programu
studiow

Wyktad | Cwiczenia | Konwersatorium | Laboratorium | Projekt Praktyka Inne
wW C K L P PZ
30 - - 45 - - -

3. Cele zajec

C1 — Student zdobywa wiedz¢ na temat stosowanych w analizie zywnosci podstawowych
metodach chemicznych i fizykochemicznych, wykorzystywanych przy oznaczaniu cech
fizykochemicznych zywnosci oraz zawarto$ci podstawowych skladnikow odzywczych w
surowcach i potproduktach oraz wyrobach gotowych przemystu spozywczego.

C2 — Zapoznanie studentdéw z podstawowym sprzgtem laboratoryjnym stosowanym w
analizie Zywnosci.

C3 — Student nabywa umiejetnosci obstugi podstawowych urzadzen laboratoryjnych (wagi,
suszarki, pieca muflowego, pehametru, refraktometru oraz szklanych zestawow
destylacyjnych) oraz umiejetnosci zwigzane z przygotowaniem probek do analiz (klarowanie,
sgczenie) oraz umiejetnosci analizy miareczkowej i analizy spektrofotometrycznej stosowanej
w badaniu zywnosci.



4. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji.

Student posiada wiedze z zakresu Podstaw chemii, Chemii zywnoS$ci, Biochemii zywnosci,
Podstaw towaroznawstwa zywno§ci.

5. Efekty uczenia si¢ dla zaje¢, wraz z odniesieniem do kierunkowych efektéw uczenia

sie
Odniesienie
do kierunkowych
. , L . efektow ksztaicenia -
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla zajeé identyfikator
kierunkowych
efektow ksztalcenia
Wymienia podstawowe i uzupelniajace skladniki zywno$ci oraz BPZ_WO1
S RS ) . ! BPZ W06
W _01 | charakteryzuje ich wlasciwosci fizycznochemiczne 1 dobiera BP7 W09
wiasciwa metodg¢ do ich analizy. BP Z:Wl 1
Ma podstawowa wiedz¢ na temat zastosowania podstawowych gié—ggé
W_02 | metod analitycznych fizycznych, chemicznych, sensorycznych w BPZ W09
analizie i ocenie jakos$ci produktéw zywnosciowych. BP Z:Wl 1
BPZ_U01
Whasciwie postuguje si¢ prostym sprzgtem laboratoryjnym i BPZ_U04
U 01 | odczynnikami chemicznymi. Stosuje zasady BHP i dobrej praktyKi BPZ_U05
laboratoryjnej. BPZ _U07
BPZ U10
Przygotowuje probki do badan. Przeprowadza proste oznaczenia BPZ_UOI
jakosciowe 1 iloSciowe skladnikdw Zywno$ci zgodnie z BPZ_U04
U 02 | instrukcjami. Wlasciwie opracowuje 1 interpretuje wyniki. BPZ_U05
Poprawnie formutuje wnioski. Sporzadza pisemne sprawozdania z BPZ_U07
przeprowadzonych doswiadczen. BPZ U10
K 01 Wykazuje zdolno$¢ do pracy w zespole i umiejetnie planuje BPZ, K02

wykonywanie doswiadczen w czasie.

6. Tresci ksztalcenia — oddzielnie dla kazdej formy zaje¢¢ dydaktycznych (W- wyklad, K-

konwersatorium, L- laboratorium, P- projekt, PZ- praktyka zawodowa)

Wyklad
Lp Tematyka zaje¢ — szczegotowy opis blokow tematycznych Liczba
' godzin
Wprowadzenie do przedmiotu, cel i zakres przedmiotu. Zasady pobierania i 3
W1 | przygotowania probek do analizy, przechowywanie i konserwacja prob. Bledy
w analizie Zywno§ci.
W2 Fizykochemiczne metody analizy Zywno$ci. Pomiar gestosci 1 lepkosci. 3
Podstawy reologii i pomiarow tekstury.
Oznaczanie zawarto$ci wody i suchej substancji w zywnosci, rodzaje wody 1 jej 3
W3 | wystgpowanie w zywno§ci, ekstrakt i jego oznaczanie. Oznaczanie kwasowosci
produktoéw spozywczych, sposoby jej wyrazania.
W4 | Metody oznaczania zwigzkow azotowych. Posrednie 1 bezposrednie oznaczanie 3




zawartosci bialka.

W5 Oznaczanie zawartosci thuszczoOw. Parametry charakteryzujace jakos¢ 3
thuszczow.
Metody oznaczania zawartosci cukrow prostych 1 oligosacharydow. 3
W6 | Oznaczanie polisacharydoéw (skrobi, blonnika i pektyn). Metody oznaczania
zawarto$ci alkoholu etylowego.
W7 Popiot 1 jego charakterystyka, metody oznaczania wybranych sktadnikow 3
mineralnych.
W8 | Metody oznaczania zawartosci witamin i substancji dodatkowych. 3
W9 Wyznaczanie warto$ci energetycznej. Zafalszowania zywnos$ci i metody ich 3
wykrywania
W10 Podstawy analizy sensor}/cznej . Zrnyst_ jako aparat pomiarowy, wrazliwo$¢ 3
sensoryczna, metody analizy sensorycznej.
Razem 30
Cwiczenia laboratoryjne
Tematyka zaje¢ — szczegdtowy opis blokow tematycznych Liczba
Lp. .
godzin
Zapoznanie studentow z podstawowym sprzetem laboratoryjnym oraz 3
L1 zasadami BHP obowigzujacymi w laboratorium. Oznaczanie zawarto$ci
wilgotnosci migkiszu chleba metoda ubytku masy podczas suszenia.
Oznaczanie zawartosci wody w miodzie metoda refraktometryczna.
Oznaczanie zawartosci ekstraktu rzeczywistego w soku 1 w piwie metoda 4
L2 | refraktometryczng. Oznaczanie zawarto$ci suchej masy w koncentracie
pomidorowym na podstawie pomiaru wspotczynnika refrakcji.
Pomiary gestosci mleka 1 soku metodg areometryczng, piknometryczny pomiar 4
L3 | gestosci roztworow sacharozy i skrobi. Oznaczanie pH soku oraz mleka.
Oznaczanie kwasowos$ci miareczkowej mleka i1 koncentratow spozywczych
L4 | Oznaczanie zawartosci biatka w mleku metoda formylowg 4
Oznaczanie zawartosci tlhuszczu metoda Soxhleta. Oznaczanie liczby 5
LS | kwasowej, zmydlania, jodowej 1 nadtlenkowej tluszczéw statych i ciektych.
Wykrywanie obecnosci aldehydu epihydrynowego.
L6 Oznaczanie zawartosci cukrow redukujgcych w soku metoda Luffa-Schoorla. 5
Oznaczanie zawartosci btonnika surowego metoda Scharrera-Kurschnera
Oznaczanie zawarto$ci alkoholu etylowego metoda densymetryczng w winie 5
L7 | oraz refraktometryczng w piwie. Oznaczanie zawartosci popiotu na drodze
mineralizacji ,,na sucho”. Oznaczanie zawarto$ci chlorkow w mleku metoda
miareczkowa.
L3 Oznaczanie zawartosci witaminy C metodg Tillmansa oraz metoda 5
spektrofotometryczng w soku.
L9 Oznaczanie zawartosci $rodkow konserwujacych metoda jodometryczng na 5
przyktadzie SO;.
Analiza sensoryczna. Ocena wrazliwo$ci sensorycznej — test na daltonizm 5
L10 | smakowy, wzrokowy oraz wechowy. Ocena progow wrazliwosci smakowe;.

Ocena wybranych produktow spozywczych metoda pieciopunktowa.

Razem

45




7. Metody weryfikacji efektow uczenia si¢ /w odniesieniu do poszczegolnych efektow/

Symbol Forma weryfikacji
efektu Egzamin | Egzami Sprawdzi
gzamin | Egzamin . . prawdzian .
ksztalcenia ustny pisemny Kolokwium | Projekt wejsciowy Sprawozdanie Inne
W 01 X
W 02 X
U 01 X X
U 02 X X
K 01 X
8. Narzedzia dydaktyczne
Symbol | Rodzaj zajgé Symbol | Rodzaj zajgé
N1 Wyktad z prezentacja | N2 Zajecia w laboratorium
multimedialng
9. Ocena osiagnietych efektow ksztalcenia
9.1. Sposoby oceny
Ocena formujgca
F1 Egzamin pisemny z zajg¢
F2 Kolokwium nr 1
F3 Kolokwium nr 2
F4 Kolokwium nr 3
F5 Kolokwium nr 4
F6 Kolokwium nr 5
F7 Kolokwium nr 6
F8 Sprawozdania z ¢wiczen na zaliczenie
F9 Ocena aktywno$ci na ¢wiczeniach
Ocena podsumowujaca
P1 Zaliczenie wyktadéw na podstawie egzaminu pisemnego z zajec
P2 Zaliczenie z ¢wiczen na podstawie $redniej zwyktej z F2+F3+F4+F5+F6+F7+F9,
zaliczonych sprawozdan oraz zaangazowanie w realizacj¢ ¢wiczen i oceny
kompetencji spolecznych.
9.2. Kryteria oceny
Sym
bol
efektu | Na oceng 3 Na oceng¢ 3,5 Na ocene¢ 4 Na oceng¢ 4,5 Na oceng 5
ksztat
-cenia
Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z
W _01; egzaminu egzaminu egzaminu egzaminu egzaminu
W_02 | pisemnego 51-60% | pisemnego 61-70% | pisemnego 71-80% | pisemnego 81-90% pisemnego 91-
ogolnej liczby ogolnej liczby ogolnej liczby ogo6lnej liczby 100% ogolne;j
punktow punktow punktow punktow liczby punktow




Zalicza kolokwium

Zalicza kolokwium

U o1 na oceng 3,0, na oceng 3,5, Zalicza kolokwium | Zalicza kolokwium | Zalicza kolokwium
U zalicza zalicza na oceng 4,0, na ocen¢ 4,5 , na oceng 5,0,
- sprawozdani, z sprawozdania z zalicza wszystkie zalicza wszystkie zalicza wszystkie
zaje¢ na ktorych zaje¢ na ktorych sprawozdania sprawozdania sprawozdania
byt obecny byt obecny
Rzetelnie planuje
Planuje dos$wiadczenia w
Ma problemy z o . -
.. . doswiadczenia w czasie. Jest
Ma problemy z umiejetnym Planuje . -
.. d . . czasie. Jest swiadomy
umiejgtnym planowaniem doswiadczenia w . . -
’ L. f - . swiadomy koniecznosci
planowaniem doswiadczen w czasie. Pracuje w , ,
i f . . . - wspotpracy w wspotpracy w
doswiadczen w czasie. Pracuje w | zespole i wykonuje S . L .
o . . . grupie i wykonuje | grupie i rzetelnie
czasie. Niechetnie zespole, ale nie powierzone . :
- ! f . wszystkie wykonuje
K 01 | pracuje w zespole. wykonuje zadan zadania. Ma : )
- . . . . i powierzone powierzone
Ma $wiadomos¢ rzetelnie. Ma swiadomos¢ - . .
L o np 2 o . zadania. Ma zadania motywujac
odpowiedzialnosci $wiadomos¢ odpowiedzialno$ci o 2 ; .
.. - $wiadomos¢ grup¢ do dziatania.
za przeprowadzane | odpowiedzialnosci | za przeprowadzane .. . s i
. . . . odpowiedzialno$ci Ma $wiadomo$é
analizy, ale nie za przeprowadzane analizy, ale nie . L.
L . . . za przeprowadzane | odpowiedzialno$ci
odzwierciedla tego analizy, ale nie odzwierciedla tego .
S Lo S analizy i za przeprowadzane
w dziataniu. odzwierciedla tego w dziataniu. I L
S odzwierciedla to w analizy i
w dziataniu. . . L
dziataniu. odzwierciedla to w
dziataniu.

10. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Wykaz literatury podstawowej
1. Baczkowicz M., Fortuna T., Juszczak L., Sobolewska-Zielinska J. Podstawy analizy i

oceny jako$ci zywnosci skrypt do ¢wiczen. Uniwersytet Rolniczy, Krakow 2012.

2. Analiza zywnoS$ci: wybrane metody jakosciowych i ilo§ciowych oznaczen sktadnikow
zywnosci / pod red. Malgorzaty Nogali-Katuckiej ; aut. rozdz. Matgorzata Nogala-Katucka
[et al.]. - Wyd. 2 popr. — Poznan : Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego, cop. 2010.
Tajner-Czopek A., Kita A. Analiza zywnosci — jakos¢ produktow spozywczych. Akademia
Rolnicza, Wroctaw 2005.

3. Wybrane zagadnienia z analizy zywnosci / pod red. Mieczystawa Obiedzinskiego —
Warszawa: Wydawnictwo SGGW, 2009.

Wykaz literatury uzupelniajacej
1. Podstawy normalizacji i kontroli jako$ci w przemysle spozywczym / Janusz Bagdach. —
[Warszawa] : Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 1977. — 109, [2] s. : il., tab. ; 21 cm
2. Kedzior W. (red.). Badanie i ocena jakoSci produktéw spozywczych. Akademia
Ekonomiczna, Krakow 2003.
3. Kretowska-Kutas M. Badanie jako$ci produktéw spozywczych PWE Warszawa 1993.
4. Mastowska J. (red.) Instrumentalne metody identyfikacji oznaczania sktadnikow Zywnosci,
Wydawnictwo Politechniki £.6dzkiej 1998.
5. Klepacka M. (red.). Analiza Zywnosci. SGGW, Warszawa 1997.
6. Kunachowicz H. (red.). Wybrane metody analityczne oceny warto$ci odzywczej Zywnosci.
Instytut Zywienia i Zywnos$ci, Warszawa 2000.




11. Macierz realizacji zajec

Odniesienie
Symbol efelftu do Cele Tresci Narzedzia
efektu efektow zde- . Sposoby oceny
o L zajec programowe | dydaktyczne
uczenia si¢ | finiowanych
dla programu
BPZ W01
BPZ W06
w_01 BPZ_ W09 Cl W_1-10 N1 F1
BPZ W11
BPZ W01
BPZ_WO06
W_02 BPZ_W09 Cl W_1-10 N1 F1
BPZ W11
BPZ_UO1
BPZ _U04
U 01 BPZ U05 C2,C3 L 1-10 N2 F2-F8
BPZ _U07
BPZ UI10
BPZ_UO1
BPZ_U04
uU_02 BPZ U05 C2,C3 L 1-10 N2 F2-F8
BPZ_U07
BPZ U10
K_01 BPZ K02 C2, C3 L 1-10 N1-2 F9
12. Obciazenie pracg studenta
- Srednia liczba godzin
Forma aktywnosci . . , .
na zrealizowanie aktywnosci
Udzial w wykladach 30
Udziat w ¢wiczeniach -
Udzial w konwersatoriach/laboratoriach/ projektach 45
Udziat w praktyce zawodowe;j -
Udzial nauczyciela akademickiego w egzaminie 2
Udzial w konsultacjach 4
Suma godzin kontaktowych 81
Samodzielne studiowanie tresci wyktadow 5
Samodzielne przygotowanie do zaje¢  ksztaltujacych 15
umieje¢tnosci praktyczne
Przygotowanie do konsultacji 4
Przygotowanie do egzaminu i kolokwioéw 20
Suma godzin pracy wlasnej studenta 44
Sumaryczne obcigzenie studenta 125




Liczba punktow ECTS za zajecia 5
Obcigzenie studenta zajeciami ksztattujacymi umiejetnosci 68
praktyczne

Liczba punktéw ECTS za zajecia ksztaltujace umiejetnosci 27
praktyczne ’

13. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji.

Odpowiedzialny za przedmiot: Dyrektor Instytutu:

Przemysl, dnia 16.09.2019 .



