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Wydział Profilaktyki i Zdrowia

Profil praktyczny
Kierunek: DIETETYKA
	Kierunek studiów, rok i kod obszaru efektów kształcenia
	DIETETYKA rok akademicki 2015/2016, studia podyplomowe

	Kod przedmiotu
	K -kierunkowy /P -podstawowy / H- humanistyczny / 

O-ogólny 
	Rodzaj studiów:
	Stacjonarne/niestacjonarne

	Nazwa przedmiotu, jego statut i powiązanie obszarowymi efektami kształcenia
	ANALIZA I OCENA JAKOŚCI ŻYWNOŚCI przedmiot obowiązkowy


	Jednostka prowadząca
	Wydział Profilaktyki i Zdrowia

	Rok, semestr, formy zajęć i liczba godzin
	Rok
	Semestr
	Formy zajęć
	Punkty ECTS
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	Kierownik i realizatorzy
	

	Szacowane nakłady pracy w ECTS
	- udział w zajęciach dydaktycznych określonych w planie studiów 10%
- uzupełnianie notatek z wykładów 10%
- wykonanie powierzonych zajęć 40%

- przygotowanie do zaliczenia 40%

	Założenia i cele przedmiotu
	Zasady pobierania i przygotowywania prób do analiz. Techniki stosowane w ocenie jakości żywności. Metody oznaczania podstawowych składników żywności. Normy jakości żywności.

	Efekty kształcenia

	W zakresie wiedzy:

	
	Zna techniki stosowane w ocenie jakości żywności, metody oznaczania podstawowych składników żywności, zna  fizyczne metodami badania żywności, wykorzystuje chemiczną analizę jakościową i ilościową składników żywności, zna metody ilościowego oznaczania składników żywności, zna technikę i zasady pobierania próbek ; potrafi wykorzystać metody stosowane w analizie żywności do oznaczania jakości surowców, półproduktów i produktów gotowych przemysłu spożywczego,  zna wymagania jakościowe w stosunku do różnych produktów spożywczych.

	
	W zakresie umiejętności

	
	Dokonuje analizy sensorycznej i oceny organoleptycznej produktu spożywczego, charakterystyki fizykochemicznej żywności, pomiaru gęstości, lepkości i pH roztworów; wykonuje podstawowe obliczenia chemiczne, stosuje metody laboratoryjne w analizie żywności.

	
	W zakresie kompetencji interpersonalnych i społecznych:

	
	Dba o bezpieczeństwo własne i innych na ćwiczeniach, potrafi efektywnie pracować wg wskazówek

	Program przedmiotu
	W załączeniu.

	Forma i warunki zaliczenia:
	Obecność na zajęciach, zaliczenie treści wykładów w formie pisemnego sprawdzianu końcowego na ocenę.

	Metody dydaktyczne
	wykłady, prezentacje multimedialne, ćwiczenia praktyczne

	Metody weryfikacji osiągnięcia zamierzonych efektów kształcenia
	Metody weryfikacji efektów kształcenia w zakresie wiedzy:

1. Egzamin pisemny (pytania otwarte); 

2. Ocena aktywności studenta podczas zajęć

3. Ocena przygotowania do zajęć

Metody weryfikacji efektów kształcenia w zakresie umiejętności:

1. Zaliczenie poszczególnych czynności/ ćwiczeń

2. Obserwacja pracy na ćwiczeniach
3. Ocena przygotowania do zajęć

Metody weryfikacji efektów kształcenia w zakresie kompetencji społecznych

1. Przedłużona obserwacja przez nauczyciela prowadzącego

2. Samoocena studenta

	Kryteria oceniania
	Ocena niedostateczna (2,0)- student nie osiągnął wymaganych efektów kształcenia

	poniżej 60%

	
	Ocena dostateczna (3,0)- student osiągnął efekty w stopniu dostatecznym


	60-68%

	
	Ocena dość dobra (3,5)- student osiągnął efekty w stopniu dość dobrym


	68,5-76%

	
	Ocena  dobra (4,0)- student osiągnął efekty w stopniu dobrym


	76,5-84%

	
	Ocena  ponad dobra (4,5)- student osiągnął efekty w stopniu ponad dobrym


	85,5-92%

	
	Ocena  bardzo dobra (5,0)- student osiągnął efekty w stopniu bardzo dobrym


	92,5-100%

	Literatura podstawowa i uzupełniająca
	Literatura podstawowa:

	
	1. M.Obiedziński, Wybrane zagadnienia z analizy żywności, Wyd. SGGW 2002
2. . A.Gronowska-Senger (red.), Analiza żywności. Zbiór ćwiczeń, Wyd. SGGW
3. A. Tajner-Czopek, A. Kita, Analiza żywności- jakość produktów spożywczych, Wydawnictwo Akademii Rolniczej we Wrocławiu, 2005

4. M.Małecka (red.), Wybrane metody analizy żywności. Oznaczenie podstawowych składników, substancji dodatkowych i zanieczyszczeń,  Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu, wyd. 2 (poprawione)



	
	Literatura uzupełniająca:

	
	1. T.N.Fortuna, L. Juszczak, J.Sobolewska-Zielińska, Podstawy analizy żywności, Skrypt do ćwiczeń AR w Krakowie, 2003
2. Szczepaniak W. Metody instrumentalne w analizie chemicznej, PWN, Warszawa, 1996. 

3. Gawęcki J., Mossor-Pietraszewska T. Kompendium wiedzy o żywności, żywieniui zdrowiu, PWN, Warszawa, 2004 
4. .N.  Baryłko-Pikielna, Zarys analizy sensorycznej, WNT, Warszawa, 1975




OBSZAR W ZAKRESIE NAUK MEDYCZNYCH, NAUK O ZDROWIU 
ORAZ NAUK O KULTURZE FIZYCZNEJ 
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