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B1 Grupa zaje¢¢ kierunkowych - obowigzkowych

Status przedmiotu obowiazkowy
Liczba godzin
Forma zajec¢ zajel Liczba punktow ECTS
N . dydaktycznych
Formy realizacji zaj¢¢ dydaktycznych, wymiar, ydaktyczny
punkty ECTS Wyklad 18 [h]
Cwiczenia laboratoryjne 27 [h] 6,5 ECTS
z profilem studiow Ksztattuje umiejetnosei praktyczne 4 ECTS
2 uprawnieniami .Sl%lzy. zdgbywanlu przez studenta kompetencji 4 ECTS
inzynierskich
Powiazanie przedmiotu Inzynieria chemiczna 4 ECTS
z dyscypling Technologia zywnosci i zywienia 2ECTS
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odlegtos¢
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EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE, REALIZACJA ZAJEC DYDAKTYCZNYCH,

WERYFIKACJA EFEKTOW UCZENIA SIE

Cel ksztalcenia:

Celem ksztalcenia jest nabycie wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji w zakresie procedur analitycznych wymaganych
do kontroli i oceny jako$ci zywnosci.

Tresci programowe:

Wyklad

Woprowadzenie do przedmiotu: cele i zadania analizy
zywnosci, pojecie jako$ci, zakres przedmiotu (1h, W1, W2).
Kontrola zywno$ci. Normalizacja w przemysle spozywczym
(1h, W1, W2).

Jako$¢ metod analitycznych, podstawy walidacji metod
analitycznych, GLP i akredytacja laboratoriow (ISO-17025)




(1h, W1, W2).

Zasady pobierania i przygotowywania probek do badan,
rodzaje probek (definicje), przechowywanie i konserwacja
prob (2h, W1, W2).

Etapy procesu analitycznego (1h, W1, W2).

Fizykochemiczne metody analizy zywno$ci: pomiary
gestosci, lepkosci i odczynu (1h, W1, W2).
Oznaczanie = kwasowosci  surowcéw 1 produktow

spozywczych (1h; W1, W2).
Woda jako podstawowy surowiec zywnosci, rodzaje wody,

jej wystepowanie w zywnosci I wymagania stawiane wodzie

do celow spozywcezych (1h; W1, W2).

Thluszcze w produktach spozywczych, ocena fizycznych i
chemicznych wiasciwosci ttuszezéw (Lh; W1, W2).

Zwiazki azotowe i metody ich oznaczania (1h, W1, W2).
Biatka w produktach spozywczych i metody ich oznaczania
(1h; W1, W2).

Oznaczanie cukrow prostych i ztozonych (1h; W1, W2).
Oznaczanie zawarto$ci substancji lotnych oraz popiotu (1h).
Sktadniki mineralne w produktach spozywczych i metody ich
oznaczania (np. Cl,, POs%, Ca, P, K, Na, Mg) (3h; W1, W2).
Witaminy w produktach spozywczych i sposoby ich
oznaczania (1h, W1, W2).

Cwiczenia laboratoryjne (27h; W1, W2, U1, U2, K1)
Cwiczenia wprowadzajace, przepisy BHP, zapoznanie z
wyposazeniem  laboratorium,  podstawowe  obliczenia
chemiczne, oméwienie bledow w analizie zywno$ci. Pomiary
odczynu, gestosci i lepkosci surowcoéw oraz produktow
spozywczych. Oznaczanie kwasowosci: metody
miareczkowe i potencjometrycznie. Oznaczanie zawartosci
suchej substancji i wilgotnosci. Ocena jakosci wody
stosowanej do celow spozywczych. Oznaczanie zawarto$ci
thuszczu metodg Soxhleta. Oznaczanie zawartosci biatka
metoda  Kjeldahla. Oznaczanie zawartosci  cukrow.
Oznaczanie zawarto$ci popiotu oraz wybranych sktadnikow
mineralnych (np. CI, PO/, NOs, Ca, Mg). Zajecia
podsumowujace i zaliczajace ¢wiczenia.

Metody dydaktyczne (ksztatcenia):

1. Metody podajace: wyktad informacyjny z
wykorzystaniem technik multimedialnych.
2. Metody praktyczne: zajecia laboratoryjne.

Rygor zaliczenia, kryteria oceny osiggnictych
efektow uczenia sig, sposob obliczania oceny
koncowe;j:

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiagnigcie
wszystkich ~ wymaganych  efektow  ksztalcenia  dla
poszczegdlnych form zaje¢ okreslonych dla tego przedmiotu.
Uzyskanie pozytywnych ocen ze wszystkich form zajgé
wchodzacych w sktad przedmiotu jest rownoznaczne z jego
zaliczeniem i zdobyciem przez studenta liczby punktow
ECTS przyporzadkowanych temu przedmiotowi.

Sposob obliczenia oceny koncowej z przedmiotu okresla
regulamin studiéw.

Efekty uczenia si¢ dla przedmiotu w odniesieniu do efektow kierunkowych i Metody weryfikacji efektow
formy zajec uczenia sie
Opis efektow uczenia si¢ dla .
Numer przedmiotu (PEU) Kierunkowy o Metody
efektu S . . efekt . .| Forma weryfikacji .
- Student, ktory zaliczyt przedmiot o Forma zajgé .7 sprawdzania
uczenia A " " uczenia si¢ (zaliczen) .
) (W) zna i rozumie/ (U) potrafi /(K) i oceny
si¢ . , (KEU)
jest gotéw do:
Student zna i rozumie metodologie Egzamin
badan z zakresu nauk inzynieryjno- Wvklad Odpowiedz pisemny
W1 [technicznych, umozliwiajaca K _WG01 Lab y ta N pisemna/odpowiedz | Kolokwium
rozwiazywanie zadah w obszarze aboratorium ustna pisemne,
analizy i oceny jakos$ci zywnosci. Dyskusja




Sprawozdanie
Student zna i rozumie podstawowe £ .
L . gzamin
techniki i narzedzia badawcze, :
L , . pisemny
stosowane w ocenie jakosci surowcow Odpowiedz .
o g Wyktad, . . Kolokwium
W2 |oraz produktow zywno$ciowych, zna K_WG02 . pisemna/odpowiedz .
. Laboratorium pisemne,
zasady doboru tych narzedzi oraz ustna ;
, Dyskusja
metod badan przeznaczonych do .
o . Sprawozdanie
analizy zywnosci.
Potrafi wykorzystywaé¢ wiedze
dotyczacg doboru i zastosowania Odpowiedz
odpowiednich metod badawczych, pisemna/odpowiedz |Sprawozdanie,
Ul |procedur analitycznych, urzgdzen K_UWO01 | Laboratorium ustna; Aktywno$¢ na
pomiarowych potrzebnych do Wykonanie zajeciach
wykonania analizy surowcéow i ¢wiczenia
produktow spozywczych.
Potrafi przygotowa¢ pisemny raport w Odpowiedz
oparciu 0 uzyskane wyniki badan pisemna/odpowiedz |Sprawozdanie,
. . . . K_Uwo02 . . i
U2 |zywnosci, Umie interpretowac i - Laboratorium ustna; Aktywnos$¢ na
. . o, K_UWO03 . ..
dokonywac¢ krytycznej oceny wynikow| —— Wykonanie zajegciach
oraz wyciaga¢ wnioski. ¢wiczenia
. : . Odpowiedz
Jest gotow do uznawania znaczenia isemna/odnowiedz |Sprawozdanie
posiadanej wiedzy oraz odbieranych Wyktad, P p P o
K1 . . . 4 K_KKO01 . ustna; Aktywnos$¢ na
tre$ci w rozwiazywaniu problemow Laboratorium . .
; Wykonanie zajeciach
poznawczych i praktycznych. o .
cwiczenia

Literatura podstawowa, literatura uzupetniajgca, pomoce naukowe
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Naktad pracy studenta potrzebny do osiagniecia zaktadanych efektow uczenia si¢ — bilans punktow ECTS
Obciazenie studenta [h]
Zajecia bez
Udzial w zajeciach, aktywno$¢ Iinie (es . EVETAEES Zajgcia
kontaktowe praca wiasna dydaktyczne
(IGK) studenta
(ZBN)
Udziat w wyktadach X X 18 [h]
Udzial w ¢wiczeniach, ¢wiczeniach laboratoryjnych X X 27 [h]
Udziat w konsultacjach 17,5[h] X X
Przygotowan!e do wyl_dado’_w, c’wicze_n’ X 100 [n] X
Przygotowanie do zaliczenia, egzaminu
Sumaryczne obcigzenie pracg studenta 17,5[h]/ 0,7 ECTS| 100 [h]/4 ECTS | 45[h]/ 1,8 ECTS
Punkty ECTS za przedmiot 6,5 ECTS

Informacje dodatkowe, uwagi




