Panstwowa Wyizsza Szkola Zawodowa w Nysie

Instytut Nauk o Zdrowiu

Opis modulu ksztalcenia

Nazwa modutu (przedmiotu) Analiza i ocena jakoSci zywnoSci Kod podmiotu S'ngjlz_PR)ET‘
Kierunek studiow Dietetyka
Profil ksztalcenia praktyczny
Poziom studiow pierwszego stopnia
Specjalnosé przedmiot wsp6lny dla wszystkich specjalnosci
Forma studiow stacjonarne
Semestr studidw \Y
Tryb zaliczenia przedmiotu Egzamin Liczba punktéw ECTS Spos{’t.)
ustalania
foci oceny z
Liczba godzin zaje¢ w semestrze Catkowita ‘ 4 ‘ ko%]étlijfk(t;(:(\llve ‘ 2 ‘ Zajecia praktyczne 2 przedn¥iotu
Formy zajec i inne —
Catkowita stziiaecrilta K oi?iﬁ%?me Sposoby weryfikacji efektow ksztalcenia w ramach form zaje¢ Waga w %
Wyktad 60 30 30 Egzamin pisemny 60
o . Sprawdzanie umiejetnosci i wiedzy na poszczegdlnych ¢wiczeniach
- 4
Cwiczenia praktyczne 60 30 30 laboratoryjnych 0
Razem: 120 60 60 Razem 100
Kategoria . . Sposoby weryfikacji efektu Efekty Formy
efekiow Lp. Efekty ksztalcenia dla modutu (przedmiotu) Kksztalcenia Kierunkowe zajet
definiuje pojecie norm jakosciowych, zna zasady i K_Wo02
1. metody pobierania i przygotowania prob do analiz, egzamin pisemny K_W06 wyklad
charakteryzuje bledy w analizie zywnos$ci K_ W07
definiuje analizg¢ sensoryczna, wskazuje zmysty
Wiedza biorgce udzial w ocenie sensorycznej, wymienia K W02
2 czynniki wpiywajqce na wyniki analizy sensorycznej, egzamin pisemny K W04 wykiad
charakteryzuje warunki przeprowadzenia ocen K W06
sensorycznych, zna sensoryczne metody kontroli -
jakosci, rozpoznaje metody ocen konsumenckich
przeprowadza oceng sensoryczng i chemiczng sprawdzanie u,miej qtnros"ci i wiedzy K U10
1. produktow spozywczych, interpretuje uzyskane na pOSZCZGgolnyc}} ¢wiczeniach K ULL ¢wiczenia
wyniki przeprowadzonych badan laboratoryjnych -
przeprowadza oceng chemiczna produktow sprawdzanie u,miej qtn,os"ci i wiedzy K U10
L 2. spozywczych, interpretuje uzyskane wyniki na poszczegolnych cwiczeniach K UI1 éwiczenia
Umiejetnosci przeprowadzonych badan laboratoryjnych —
sprawdzanie umiejgtnosci i wiedzy
rozroznia techniki stosowane w ocenie jakosci na poszczego6lnych ¢wiczeniach K U10
3. zywnosci, dobiera metody oznaczania podstawowych laboratoryjnych K ULl ¢wiczenia
sktadnikéw zywnosci -
1 Postepuje zgodnie z przepisami bezpieczenstwa i na poszczegdlnych ¢wiczeniach K Ko7 éwiczenia
Kompetencje ) higieny pracy, dba 0 powierzony sprzet laboratoryjnych, obserwacja -
spoteczne 2 Wspotpracuje w zespole, aktywnie uczestniczy w na poszczegodlnych ¢wiczeniach K KO8 wiczenia
) wyznaczonych zadaniach laboratoryjnych, obserwacja -




Prowadzacy

Forma zajeé Prowadzacy zajecia
(tytul/stopien naukowy, imig¢ i nazwisko)

Wyktad dr inz. Marzena Zototenka-Synowiec

Cwiczenia praktyczne dr inz. Marzena Zototenka-Synowiec

Tresci ksztalcenia

Wyklad | Metody dydaktyczne | Prezentacja multimedialna

Liczba
Tematyka zaje¢ godzin
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Normy jakosci zywnosci

Zasady i metody pobierania i przygotowania prob do analiz

Btedy w analizie zywnosci

Podstawy analizy sensorycznej

Zmysty biorace udziat w ocenie

Czynniki wptywajace na wyniki analizy sensorycznej

Warunki przeprowadzenia ocen sensorycznych

Sensoryczne metody kontroli jakosci
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Metody ocen konsumenckich

Techniki stosowane w ocenie jakosci zywnosci
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Metody oznaczania podstawowych sktadnikdéw zywnos$ci
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Analiza wagowa
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Analiza objetosciowa
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Analiza instrumentalna
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Razem liczba godzin:

Cwiczenia praktyczne Metody dydaktyczne Cwiczenia laboratoryjne

L.p. Tematyka zajeé Liczba
godzin

Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna zywnosci 4

Oznaczanie zawarto$ci wody i suchej substancji w wybranych produktach spozywczych. 4
Oznaczenie gestosci ptynnych produktéw spozywezych.

Oznaczenie zawarto$ci popiotu i sktadnikoéw mineralnych. 4
Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej

Oznaczanie kwasowosci produktéw spozywczych

Oznaczanie zawarto$ci biatka w produktach spozywczych

Oznaczenie zawartosci cukrow
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4
4
Oznaczanie zawarto$ci thuszczéw 4
4
2

Zaliczenie ¢wiczen

Razem liczba godzin: | 30
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