Informacje ogodlne

Jednostka prowadzaca kierunek:

Wydziat Mechaniczny

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Nazwa kursu:

Analiza i ocena jakosci zywnosci

Przynaleznos¢ do modutu:

Chemiczno-2ywnosciowy

Forma zajec Wyktad Cwiczenia |Laboratorium Projekt Seminarium | Konwersatorium
Liczba godzin kursu 30 15 30 - - -
Liczba punktow ECTS 5

Sposéb zaliczenia

zaliczenie na oceneg, zaliczenie, zaliczenie z oceng

KARTA KURSU

Informacje ogélne 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: Ogoélnoakademicki
Forma studiow: stacjonarne
Poziom ksztatcenia: | stopnia
Semestr: 4
Kod kursu:
Jezyk wyktadowy: polski
Rodzaj kursu: obowigzkowy
" 30+15
Forma zajec: — —
W W+C C L S K
Cel/-e kursu
1 Zapoznanie studentow z podstawowymi wiadomosciami i umiejetnosciami niezbednymi do pracy w laboratorium analitycznym
2 Zapoznanie studentdw z podstawowymi metodami analizy oceny jakosci zywnosci
3 Zapoznanie studentéw z metodami pobierania i przygotowywania prébek do analizy zywnosci
4 Zapoznanie studentéw z nowymi metodami analitycznymi, wykrywaniem zafatszowan, zanieczyszczen w analizie 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¢ dotyczacych produktéw spozywczych, sktadniki chemiczne
Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)
Wiedza: Odnies’ienie do mmfiulowych
efektéw ksztatcenia (EKM)
EKP1 |definiuje, klasyfikuje i rozréznia metody analityczne MC1A W02
EKP2 |prawidtowo rozpoznaje sposoby pobierania i przygotowywania prébek laboratoryjnych MC1A W02
EKP3 |prawidtowo rozumie i przelicza jednostki pomiarowe MC1A W01
EKP4 |prawidtowo definiuje pojecia dotyczace metod oznaczania ilosciowego i jakosciowego MC1A W02
EKP5 |prawidtowo dobiera metody do oceny sensorycznej jakosci wytworzonej zywnosci MC1A W02
Umiejetnosci:
EKP6 |Opisuje metody analityczne wykonywane dla produktéw przemystu zywnosci i poprawnie dobiera aparatury MC1A U022
Kompetencje spofeczne:
EKP7 |nazywa poszczegdlne metody analityczne i sprzet z uwzglednieniem przeliczania jednostek, ktory MC1A K02
EKP8 |permanentnie doskonali wiedze i umiejetnosci z zakresu analizy 2zywnosci MC1A_KO01
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Dydaktycznie Programowej Kierunku
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Cykl ksztatcenia:

rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Tresci programowe 9
L, . . . B Powigzanie z efektem ksztatcenia dla kursu
Forma zajec Tematyka zaje¢ (bloku zajec) Liczba godzin (symbol EKP)
w1 Analityka wiedza interdyscyplinarna - mozliwos¢ analizy i oceny jakosci zywnosci 3 EKP1,EKP2
w2 Analiza sensoryczna i ocena badania wrazliwosci smakowej i zapachowej 2 EKP2,EKP4,EKP5,EKP8
w3 Sposoby i zasady pobierania, przygotowywania prébek do badar laboratoryjnych 3 EKP4,EKPS5,EKP8
w4 Metody miareczkowania w analityce 2 EKP2,EKP3,EKP4,EKP7,EKP8
W5 Jednostki pomiarowe-przeliczanie jednostek 2 EKP1,EKP2,EKP3,EKP4,EKP5,EKP6,EKP7,EKP8
W6 Analizy instrumentalne Zzywnosci, postepowanie analityczne 2 EKP1,EKP4,EKPS,EKP6,EKP8
W7 Podstawowy podziat metod analitycznych, rodzaje osadéw 2 EKP1,EKP4,EKP5,EKP6,EKP8
w8 Metody oznaczania zawartosci biatek w produktach spozywczych 2 EKP1,EKP3,EKP4,EKP5,EKP6,EKP7,EKP8
w9 Metody oznaczania zawartosci cukrow w produktach spozywczych 2 EKP1,EKP3,EKP4,EKP5,EKP6,EKP8
W10 Metody oznaczania zawartosci ttuszczéw w produktach spozywczych 2 EKP1,EKP4,EKPS,EKP6,EKP8
Wwi1 Metody oznaczania zawartosci konserwantéw w produktach spozywczych 2 EKP1,EKP2,EKP3,EKP4,EKP5,EKP6,EKP7,EKP8
w12 Metody oznaczania wilgotnosci i suchej masy w produktach spozywczych 2 EKP1,EKP4,EKPS,EKP6,EKP8
W13 Metody oznaczania kwasowosci, gestosci, ekstraktu w produktach spozywczych 2 EKP1,EKP2,EKP3,EKP4,EKP5,EKP6,EKP7,EKP8
w14 Sktadniki mineralne, witaminy oraz barwniki i substancje dodatkowe w produktach spozywczych - metody oznaczania 2 EKP1,EKP4,EKPS,EKP6,EKP8
Cl Omdwienie zgadanien analitycznych, wprowadzenie do podstaw analizy zywnosci 2 EKP1,EKP2,EKP3,EKP4,EKP5,EKP6,EKP7,EKP8
C2 Podstawy obliczern w wybranych metodach analiz produktéw spozywczych 4 EKP1,EKP2,EKP3,EKP4,EKP5,EKP6,EKP7,EKP8
c3 Steznia roztworéw - ¢wiczenia rachunkowe 3 EKP1,EKP2,EKP3,EKP4,EKPS,EKP6,EKP7,EKP8
[} Przygotowanie rozcieficzen i mieszanie roztworéw 4 EKP1,EKP2,EKP3,EKP4,EKP5,EKP6,EKP7,EKP8
o} Alkacymetria 2 EKP1,EKP2,EKP3,EKP4,EKPS,EKP6,EKP7,EKP8
SUMA GODZIN 45
Narzedzia dydaktyczne
1 Prezentacje multimedialne
2 Podreczniki akademicki
3 Filmy dydaktyczne z firm przetwérstwa spozywczego
4 Zbiory zadar rachunkowych
Sposoby oceny
Oznaczenie efektow ksztatcenia dla kursu Sposdb weryfikacji efektow
Lp. (EKP) ksztatcenia Zasadviceeny
1 EKP1-EKP8 ZALICZENIE oddanie zeszytéw z prac czgstkowych wykonywanych na zajeciach i w domu.
2 EKP1-EKP8 na podstawie ocen c.zqstkowych ocena uzyskiwana z kolokwium - ocena dost. - 60%, ocena dobra- 80%, b.dobra - 90%
uzyskanych w trakcie semestru
Obcigzenie pracg studenta
L.p. Forma aktywnosci .
Srednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci
1 Uczestnictwo wykfadach 30
2 Konsultacje 30
3 Samodzielne studiowanie tematyki wyktadéw 12
4 uczestnictwo w ¢wiczeniach 15
SUMA GODZIN 87
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS
[3,5] ECTS
DLA KURSU
w tym liczba ECTS dla zaje¢ z udziat yciela akademicki 2
w tym szacunkowo dla zaje¢ praktycznych 1,5
Literatura podstawowa
1 Agnieszka Tajner-Czopek, Agnieszka Kita: Analiza zywnosci-jakos¢ produktow 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 Mirostawa Klepacka: Analiza zywnosci, 2002
5 Anna Gronowska-Senger: Analiza zywnosci, 2010
6 Matgorzata Nogali-Kotucka: Analiza zywnosci, wybrane metody jakosciowych i ilosciowych oznaczeri sktadnikéw zywnosci, 2010
7 Bqczkowicz M., Fortuna T., Juszczak L., Sobolewska-Zieliriska J. 2012, Podstawy analizy i oceny jakosci zywnosci. Skrypt do ¢wiczeri pod red. T. Fortuny, Wyd. UR w Krakowie.
Literatura uzupetniajaca
1 |Drzazga B. 1999, Analiza techniczna w przemysle spozywczym, Wyd. WSiP.
2 |Kocjan R. 2015, Chemia analityczna cz. 1 i Il. Podrecznik dla studentow. Wyd. PZWL.
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