Informacje ogdlne

Jednostka prowadzaca kierunek:

Wydziat Mechaniczny

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa kursu:

Analiza i ocena jakosci zywnosci

Przynalezno$¢ do modutu:

Chemiczno-Zywnosciowy

Forma zajec Wyktad Cwiczenia | Laboratoriu Projekt Seminarium | Konwersator
Liczba godzin kursu 30 15 30 - - -
Liczba punktéw ECTS 5(3+2)

Sposéb zaliczenia

W - zaliczenie z oceng, C - zaliczenie, L - zaliczenie z oceng

KARTA KURSU

Informacje ogdlne o kursie

Jednostka realizujgca:

Wydziat Mechaniczny

Katedra/Zaktad:

Katedra Proceséw i Urzadzen Przemystu Spozywczego

Osoba odpowiedzialna dydaktycznie:

prof. dr hab. inz. Jarostaw Diakun

Profil studiow:

Ogdlnoakademicki

Forma studiow: stacjonarne
Poziom ksztatcenia: | stopnia
Semestr: 4
Kod kursu:
Jezyk wyktadowy: polski
Rodzaj kursu: obowigzkowy
. 30
Forma zajec: . .
W W+C C L P S K
Cel/-e kursu
1 Zapoznanie studentéw z podstawowymi wiadomosciami i umiejetnosciami niezbednymi do pracy w laboratorium analitycznym
2 Zapoznanie studentdéw z podstawowymi metodami analizy oceny jakosci zywnosci
3 Zapoznanie studentéw z metodami pobierania i przygotowywania prébek do analizy zywnosci

Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

1 znajomos¢ podstawowych jednostek obliczeniowych: stezenia procentowe, molowe
2 znajomos¢ podstawowych pojec z zakresu chemii analitycznej
3 znajomos¢ podstawowych pojec¢ dotyczgcych produktow spozywczych

Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)

Odniesienie do

Wied:za: modutowych
efektow ksztatcenia

EKP1 |klasyfikuje i rozréznia metody analityczne MC1A_WO02

EKP2 |prawidtowo rozumie i przelicza jednostki pomiarowe MC1A_WO01

EKP3 |prawidtowo definiuje pojecia dotyczgce metod oznaczania ilosciowego i jakosciowego MC1A_W02

EKP4 |prawidtowo dobiera metody do oceny sensorycznej i jako$ci wytworzonej zywnosci MC1A_WO02

EKP5 |analiza i interpretacja uzyskanych wynikow z zajeé MC1A_WO01

Umiejetnosci:

EKP6 |odtwarza poszczegdlne etapy przygotowania i oznaczania probek analitycznych MC1A_U03

rozpoznaje metody do oceny sensorycznej i analitycznej MC1A_U03,

EKP7 MC1A_U01

EKP8 |gromadzi, analizuje dane i przedstawia je w postaci wnioskow MC1A_UO1

Kompetencje spofeczne:

EKP9 |nazywa poszczegdlne metody analityczne i sprzet, ktéry wykorzystuje do danego ¢wiczenia laboratoryjnego MC1A_K02
EKP10 |wykonuje samodzielnie proste zadania praktyczne opisane w instrukcji do ¢wiczen MC1A_KO01
EKP11 |przygotowuje samodzielnie wnioski lub pomaga w ich uktadaniu MC1A_K02
EKP12 |uczestniczy przy wykonywaniu ¢wiczen praktycznych w swojej grupie MC1A_K02

Osoba Odpowiedzialna Przewodniczgcy Rady
A Koordynator KRK o
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Podpis Podpis Podpis




Cykl ksztatcenia:

rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Tresci programowe

Powigzanie
z efektem
F jec Tematyka zajec (bloku zaje¢ Liczba godzi
‘orma zajeé ematyka zaje¢ (bloku zajec) iczba godzin Ksztatcenta dia
kursu (symbol EKP)
1 Regulamin BHP pracowni laboratoryjnych. Aparatura i szkto. 2 EKPL-EKP12
Analiza jakosciowa, wagowa i objgtosciowa. Pobieranie probek i sporzadzanie roztworéw.zastosowanie wybranych metod sensorycznych 2
L2 EKP4-EKP12
13 Oznaczanie gestosci i zawartosci alkoholu w zywnosci. 2 EKPL-EKP12
14 Polarymetria i refraktometria. 2 EKPL-EKP12
15 Metody oznaczania biatek w produktach spozywczych. 2 EKPL-EKP12
16 Metody oznaczania cukréw w produktach spozywczych. 2 EKPL-EKP12
7 Metody oznaczania konserwantéw w produktach spozywczych. 2 EKPL-EKP12
18 Metody oznaczania zawartosci ttuszczu w produktach spozywczych. 2 EKPL-EKP12
19 Metody oznaczania wilgotnosci i suchej masy w produktach spozywczych. 2 EKPL-EKP12
110 Metody oznaczania kwasowosci produktow spozywczych. 2 EKPL-EKP12
111 Metody oznaczania soli kuchennej w produktach spozywczych. 2 EKPL-EKP12
112 Metody oznaczania popiotu i kwasu askorbinowego w produktach spozywczych. 2 EKPL-EKP12
113 Podstawy analizy sensorycznej. 2 EKPL-EKP12
114 Oznaczanie ogdlnej zawartosci zwigzkéw fenolowych w produktach spozywczych. 2 EKPL-EKP12
115 Metody oznaczania zawartosci skrobi w produktach spozywczych 2 EKPL-EKP12
SUMA GODZIN; 30
Narzedzia dydaktyczne
1 aparatura badawcza dostepna w laboratorium108-110BC
2 podreczniki akademickie
3 instrukcje do zaje¢ laboratoryjnych
Sposoby oceny
Oznaczenie efektéw ksztatcenia dla kursu (EKP)
Lp. Sposob weryfikacji efektéw ksztatcenia Zasady oceny
1 EKP1-EKPS na ie ocen cz3 ych oceny 7 teorii do ¢wiczen - érednia z ocen z catego semestru wiacznie z poprawkami, przy czym kazde
w trakcie semestru; poprawnie wypetnione ¢wiczenie musi by¢ zaliczone pozytywnie (min. 3.0); rozliczenie wszystkich sprawozdar
sprawozdania z éwiczer (zeszyt ¢wiczen)
2 EKP9-EKP12 ocena pracy w grupie ocena na podstawie obesrwacji zaangazownia studenta w realizacje zadan
Obcigzenie praca studenta
L.p. Forma aktywnosci $rednia liczba godzin na zrealizowanie
aktywnosci
1 zajegcia laboratoryjne 30
2 przygotowanie do ¢wiczer lab. 10
3 dokoriczenie sprawozdar w domu 5
4 konsultacje 5
SUMA GODZIN; 50
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS|
[1,5] ECTS
DLA KURSU
w tym liczba ECTS dla zaje¢ z udziatem nauczyciela akademickiego 1
w tym szacunkowo dla zaje¢ praktycznych| 0,5
Literatura podstawowa
1 Mirostawa Klepacka: Analiza zywnosci, 2002
2 Anna Gronowska-Senger: Analiza zywnosci, 2010
3 Matgorzata Nogali-Kotucka: Analiza zywnosci, wybrane metody jakosciowych i ilosciowych oznaczen sktadnikéw zywnosci, 2010
4 Drzazga B. 1999, Analiza techniczna w przemysle spozywczym, Wyd. WSiP.
Literatura uzupetniajaca
1 Agnieszka Tajner-Czopek, Agnieszka Kita: Analiza zywnosci-jakosé produktéw spozywczych, 2005
2 Jan Gawecki, Nina Barytko-Pikielna: Zmysty a jakos¢ zywnosci i zywienia, 2007
3 Agnieszka Tajner-Czopek, Agnieszka Kita: Analiza zywnosci-jakos¢ produktéw spozywczych, 2005
4 Kocjan R. 2015, Chemia analityczna cz. I i Il. Podrecznik dla studentéw. Wyd. PZWL.
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