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¢) stacjonarne

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok 1l

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z kryteriami jakosci zywnosci, z zasadami
metod analitycznych (fizykochemicznych, enzymatycznych i instrumentalnych)
stosowanych do ich badania oraz zdobycie przez studentow umiejetnosci samodzielnego
przeprowadzenia wybranych procedur analitycznych, dokonywania obliczen i interpretacji
uzyskanych wynikow.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 35;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 60;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, doswiadczenie, dyskusja, praca indywidualna i praca w zespotach

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow:

Podstawowe zagadnienia dotyczace jakosci wynikow analitycznych (btedy, walidacja
metod, systemy zapewnienia jako$ci w laboratoriach). Obowigzkowe i dobrowolne
standardy jako$ci produktow spozywczych. Miejsce 1 znaczenie analizy i oceny zZywnosci.
Proces analityczny i jego etapy:

+ zasady pobierania probek zywnosci do analiz

* przygotowywanie probek zywnos$ci do analiz (mineralizacja, klarowanie, ekstrakcja),

* podstawowe metody instrumentalne stosowane w analizie zywno$ci — podstawy
teoretyczne (metody spektroskopowe, metody optyczne, chromatografia gazowa i
cieczowa, elektroforeza).

Metody stosowane do oceny ilosci i charakterystyki sktadnikoéw zywnosci: biatek (m.
Kjeldahla, m, spektrofotometryczne, analiza sktadu aminokwaséw), tluszczow (m.
ekstrakcyjne, m. objetosciowe, liczby tluszczowe, stabilno§é oksydatywna thuszczow,
wykrywanie zafalszowan tluszczow, analiza sktadu kwasow tluszczowych), sacharydow
(m. chemiczne i instrumentalne, enzymatyczne, polarymetryczne, chromatograficzne),
wody (m. termiczne, chemiczne, destylacja azeotropowa, jako§¢ wody technologicznej),
witamin, kwasow organicznych (kwasowos¢ aktywna, potencjalna, lotna), pierwiastkow
(metody miareczkowe i spektrofotometryczne, ASA, fotometria ptomieniowa, elektrody
jonoselektywne). Charakterystyka popiolu. Zanieczyszczenia chemiczne i fizyczne
zywnos$ci i metody ich analizy. Wybrane metody stosowane do oceny prawidtowosci
stosowania substancji dodatkowych. Analiza cech fizycznych zywnosci (ggstosé, barwa).
Rodzaje metod stosowanych w analizie sensorycznej zywnosci (metody konsumenckie,
metody laboratoryjnej oceny sensorycznej).

Tematyka ¢wiczen:

Przeprowadzenie oznaczeh zawarto$ci i charakterystyki sktadnikéw zywnosci tj. bialek,
thuszczow, sacharydow, wody, witamin, kwaséw organicznych, popiotu oraz wykonanie
obliczen i interpretacja uzyskanych wynikow. Analiza zawartosci dodatkow do zywnosci.
Praktyczne  wykorzystanie  metod  densymetrycznych,  spektrofotometrycznych,
optycznych oraz fotometrii ptomieniowej i i konduktometrii w analizie zywnosci. Ocena
sensoryczna Zywnosci.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Chemia, chemia fizyczna, chemia Zywnosci, biochemia

Zalozenia wstepne:

Znajomos¢ podstawowych zagadnien z zakresu chemii ogodlnej, chemii organicznej i
chemii Zywnosci. Podstawy teoretyczne zjawisk fizycznych 1 chemicznych




wykorzystywanych w technikach instrumentalnych. Umiejetnos¢ wykonywania czynnoS$ci
laboratoryjnych takich jak wazenie, pipetowanie, przygotowanie roztworéw i
miareczkowanie.

01 — zna i rozumie zasady pobierania i
przygotowania probek do analiz oraz
metod analitycznych stosowanych w
ocenie jakosci zywnosci i umie
dokona¢ wyboru odpowiedniej metody

03 - umie zinterpretowaé sygnaty analityczne
jakosciowo, wykona¢ na ich podstawie
obliczenia iloSciowe oraz oceni¢ produkty na
podstawie uzyskanych wynikow

04 — zna podstawowe kryteria jako$ci zywnosci,

Efekty ksztatcenia: zgodnie z postawionym celem analizy Lo . . .
02 -potrafi samodzielnie | i€ jakie dokumenty je regulujg i rozumie rolg
pot . ) - | analizy w ich ocenie
przeprowadza¢ analizy chemiczne i - 2 C o -
fizykochemiczne produktéw ; 05 - ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnos$ci za

jakos¢ wynikoéw analitycznych i zna zasady

surowcow zywnosciowych o A
zapewnienia ich rzetelnos$ci

efekt 01, 03— kolokwia é¢wiczeniowe
Sposéb weryfikacji efektow efekt 03 - pisemne sprawozdanie
ksztalcenia: efekt 04 — sprawdzian praktyczny
efekt 01, 04, 05- egzamin pisemny

Forma dokumentacji
osiggnietych efektow
ksztalcenia:

Tre$¢ pytan z kolokwiéw oraz z egzaminu z ocenami, sprawozdania z ocenami oraz raport
z oceny umiej¢tnosci praktycznych

Weryfikacja efektow ksztalcenia odbywa si¢ poprzez:

1. kolokwia ¢wiczeniowe (35%)

2. ocena sprawozdania: poprawno$¢ obliczen i interpretacji wynikow (10%)
3. sprawdzian praktyczny (5%)

4. egzamin pisemny (50%)

Elementy i wagi majace wptyw
na oceng koncowa:

Miejsce realizacji zajeé: Sala wyktadowa, Pracownie - laboratoria Zaktadu Oceny Jako$ci Zywnosci

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1. Obiedzinski M. (red): Wybrane zagadnienia z analizy zywno$ci, Wyd. SGGW, Warszawa, 2009;

2. Klepacka M. (red.): Analiza Zywnosci. Fundacja Rozwoj SGGW, Warszawa, 2005

3. Szczepaniak W.: Metody instrumentalne w analizie chemicznej, PWN Warszawa, 2008;

4. Konieczko P., Namie$nik J. (red.): Ocena i kontrola jakosci. Wyniki pomiaréw analitycznych. Wydawnictwa Naukowo-
Techniczne, Warszawa 2007.

5. Stepnowski P., Synak E., Szafranek B., Kaczynski Z.: Techniki separacyjne. Wyd. Uniwersytetu Gdanskiego, Gdansk,
2010.

6. Aktualne Rozporzadzenia MZ, MRiRW, normy

7. Nollet Leo M. L.(ed): Handbook of Food Analysis: Physical Characterization and Nutrient Analysis. Marcel Dekker,
INC, 2004

8. Belitz i Grosch: Food Chemistry, Springer-Verlag, Berlin, 1999;

UWAGI: Ocen¢ wystawia si¢ na podstawie sumarycznej liczby punktow po uwzglednieniu elementéw i wagi. Student,
ktory uzyskat sumaryczng liczbg punktow 51-60% otrzymuje oceng 3,0; 61-70% - 3,5; 71-80% - 4,0; 81-90%- 4,5; 91-100 —
5,0.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezb¢dna dla 195 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetié pole ECTS:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 41ECTS
nauczycieli akademickich:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich 3ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu

efektu ksztalcenia na kierunku




01 zna i rozumie zasady pobierania i przygotowania probek do | K_W08, K_WQ9,
analiz oraz metod analitycznych stosowanych w ocenie jakosci | K_UQ6
zywno$ci 1 umie dokona¢é wyboru odpowiedniej metody
zgodnie z postawionym celem analizy

02 potrafi samodzielnic przeprowadza¢ analizy chemiczne 1 | K_WO09
fizykochemiczne produktow i surowcdéw zywnosciowych K_U01, K_U02

K_K05

03 umie zinterpretowac sygnaly analityczne jakosciowo, wykona¢ | K_WO01,
na ich podstawie obliczenia ilo§ciowe oraz oceni¢ produkty na | K_U04, K_U05,
podstawie uzyskanych wynikow

04 zna podstawowe kryteria jako$ci zywnosci, wie jakie K_W12, K_ W13,
dokumenty je reguluja i rozumie role analizy w ich ocenie

05 ma $wiadomo$¢ odpowiedzialnosci za jakos¢ wynikow | K_W20
analitycznych i zna zasady zapewnienia ich rzetelnosci K_U01

K_KO1,




