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Wymagania w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Zaliczone przedmioty: metody oceny produktow, sensoryczna ocena jakosci, chemia, biochemia, mikrobiologia.

Cele przedmiotu

Przekazanie wiedzy z zakresu oceny towaroznawczej i wlasciwoscei fizyko-chemicznych produktéw zywnosciowych
pochodzenia zwierzecego, dostarczenie informacji dotyczacych metod ich badania oraz oceny, jak rowniez omowienie
aspektow zwigzanych z ksztalttowaniem ich jakosci.

Osiagane efekty ksztalcenia dla przedmiotu (EKP)

Odniesienie do
Symbol | Po zakonczeniu przedmiotu student: kierunkowych
efektéw ksztalcenia
EKP_0l | objasnia i interpretuje pojecia W zakresie towaroznawstwa spozywczego. K_ W05, K W06
EKP 02 objasnia poszczegodlne grupy surowcoOw i produktéw pochodzenia zwierzecego oraz K W06. K W17
- thumaczy etapy ich produkc;ji. - -
EKP_03 | wymienia i charakteryzuje sktadniki wartosci odzywczej produktow spozywczych. K_W05
Wymienia podstawowe wyrozniki jakosciowe produktow spozywczych oraz dobiera
EKP_04 | sposoby przeprowadzania oceny jakosci produktow zywno$ciowych K_W13, K_W15
z wykorzystaniem metod fizykochemicznych, sensorycznych i instrumentalnych.
dokonuje oceny jakosci surowcow i gotowych produktow wykonujac analizy K U03. K U06
EKP_05 | laboratoryjne z wykorzystaniem metod fizykochemicznych, sensorycznych A
L T o K_U09, K_U17
i instrumentalnych w oparciu o instrukcje i normy.
EKP_06 Odnajdujr ew oblowiqzuj acych normach metodyke badan stuzaca do oceny jakosci K_U04, K_U17
produktow spozywcezych.
EKP_07 | poréwnuje oznakowanie produktow z obowigzujgcymi aktami prawnymi. K_U04
opracowuje sprawozdanie z zaje¢ W sposob poprawny merytorycznie zgodnie
EKP 08 | Z wymaganiami prowadzgcego, przestrzega zasad bezpieczenstwa obowigzujacych K_U04, K_U06,
- w pomieszczeniach laboratoryjnych, akceptuje losowo dobrany sktad grupy oraz K_U09, K_K02
wykonuje zadania przydzielone przez cztonkdéw zespotu




Liczba godzin

Odniesienie do EKP

Tresci programowe o, C L P
Migso i przetwory migsne, charakterystyka towaroznawcza migsa,
wilasciwosci fizykochemiczne, sensoryczne i warto§¢ odzywcza
migsa, zmiany poubojowe zachodzace w migsie, migso i podroby
zwierzat rzeznych, ocena poubojowa zwierzat rzeznych, podziat tusz
. , - S EKP_01, EKP_02,
zwierzat rzeznych na elementy, pakowanie i przechowywanie migsa, - -
. . ; X EKP_03, EKP_04,
przetwory miesne, wedliny - charakterystyka i podziat, podstawowe 5 4 EKP 05, EKP 06
operacje technologiczne w produkcji wedlin, ocena wedlin, Kryteria i . PN
) . . . . EKP_07, EKP_08
wymagania, transport i przechowywanie wedlin, konserwy - podziat - -
konserw migsnych, podstawowe operacje technologiczne w
produkcji konserw, badanie organoleptyczne i fizyko-chemiczne
migsa zwierzat rzeznych i przetworéw migsnych.
Ryby i przetwory rybne, podziat i charakterystyka ryb i przetworow
rybnych, ryby zywe, $wieze (ochtodzone), mrozone, solone, EKP_01, EKP_02,
marynaty rybne, ryby wedzone, konserwy rybne, prezerwy rybne, 4 4 EKP_03, EKP_04,
ocena organoleptyczna i fizyko-chemiczna ryb $wiezych i EKP_05, EKP_(06,
mrozonych oraz przetwordéw rybnych, ocena oznakowania EKP_07, EKP_08
opakowan.
Mleko i przetwory mleczarskie, mleko surowe, mleko spozywcze -
wymagania fizykochemiczne i mikrobiologiczne, mleko
zaggszczone, mlekQ w proszku,_ Smietana i §mletanka, mleczng EKP_01, EKP_02,
napoje - jogurt, kefir, mleko acidofilne, maslanka, masto, sery: sery EKP 03 EKP 04
podpuszczkowe dojrzewajgce, sery topione, sery twarogowe, sery 4 4 EKP_OS, EKP_O6’
twarogowe kwasowe - serki twarogowe, sery twarogowe = =
. . EKP_07, EKP_08
dojrzewajace, sery twarogowe kwasowo-podpuszczkowe, ocena - -
organoleptyczna i fizyko-chemiczna mleka spozywczego oraz
przetworé6w mlecznych, ocena oznakowania opakowan.
Thuszcze jadalne, definicja i podziat thuszczow, budowa ttuszczow,
przemiany zachodzace w ttuszczach, liczby charakteryzujace jakos¢
tlusgczow, surowce dO. prO(?u.kcp thuszczow jadalnych, tlu.szcze EKP_01, EKP_02,
zwierzgce topione, oleje roslinne rafinowane, thuszcze zwierzgce
; 0 EKP_03, EKP_04,
utwardzone, margaryny, cechy sensoryczne thuszczéw, wytapianie 2 3 EKP 05 EKP 06
smalcu, rafinacja, utwardzanie thuszczow, produkcja margaryny, - .
A . g - EKP_07, EKP_08
ocena organoleptyczna i fizyko-chemiczna ttuszczow zwierzecych - -
topionych, olejow roslinnych rafinowanych i utwardzanych, ocena
oznakowania opakowan.
Uzywki, herbata, terminy zbioru herbaty, technologia obrobki lisci
herbaty, sktad i wlasciwosci herbaty, kawa, uprawa i zbior kawy, EKP_01, EKP_02,
obrobka ziaren kawy, wiasciwosci kawy i jej naparow, kakao, 2 5 EKP_03, EKP_04,
technologia produkcji ziarna kakaowego, uszlachetnianie ziaren EKP_05, EKP_06,
kakaowych, produkcja proszku kakaowego, ocena organoleptyczna i EKP_07, EKP_08
fizyko-chemiczna uzywek.
Przyprawy, definicje przypraw, klasyfikacja przypraw, pochodzenie i
geograficzne rejony upraw, bioaktywne sktadniki przypraw i ich
znaczenie dla organizmu cztowieka, charakterystyka przypraw
krajowych i pochodzenia zagranicznego, zasady tworzenia i EKP_01, EKP_02,
wykorzystania mieszanek przyprawowych, wykorzystanie przypraw 2 5 EKP_03, EKP_04,
w technologii zywno$ci, wymagania jakosciowe stawiane EKP_05, EKP_06,
przyprawom, warunki konfekcjonowania i przechowywania EKP_07, EKP_08
przypraw, identyfikacja i zafatszowania przypraw, ocena
oznakowania opakowan, ocena organoleptyczna i fizyko-chemiczna
przypraw.
Wyroby cukiernicze, cukierki, czekolada i wyroby czekoladowane,
. . . EKP_01, EKP_02,
wyroby czekoladopodobne i w polewie kakaowej, wyroby EKP 03, EKP 04
wschodnie, pieczywo cukiernicze, guma do zucia, ocena 4 3 “ne s
7 ; \ o EKP_05, EKP_06,
organoleptyczna i fizyko-chemiczna wyrobow cukierniczych, ocena - -
. , EKP_07, EKP_08
oznakowania opakowan.
Miéd pszczeli, sktad chemiczny i wlasciwos$ci fizykochemiczne EKP_01, EKP_02,
miodow, wlasciwosci odzywcze i zdrowotne miodoéw, wyrdzniki 2 3 EKP_03, EKP_04,
jakosciowe miodow, ocena organoleptyczna i fizyko-chemiczna EKP_05, EKP_06,
mioddw, ocena oznakowania opakowan. EKP_07, EKP_08




Jaja i przetwory, budowa jaja, charakterystyka fizyczna i chemiczna
jaja, zmiany zachodzace w tresci jaj podczas przechowywania, EKP_01, EKP_02,
znakowanie, pakowanie, etykietowanie, przechowywanie i transport 3 3 EKP_03, EKP_04,
jaj, wymagania jako$ciowe jaj spozywczych, przetwory z jaj, EKP_05, EKP_06,
wymagania jako$ciowe przetworow z jaj, ocena organoleptyczna i EKP_07, EKP_08
fizyko-chemiczna jaj, ocena oznakowania opakowan.
Mieso i przetwory drobiowe, charakterystyka towaroznawcza miesa
drobiowego, whasciwosci fizykochemiczne, sensoryczne i warto$¢ EKP_01,EKP_02,
odzywcza migsa drobiowego, ubdj i rozbior tuszki drobiowej, 2 5 EKP_03,EKP_04,
przetwory z migsa drobiowego - wedliny drobiowe; konserwy EKP_05,EKP_06,
drobiowe, badanie organoleptyczne i fizyko-chemiczne tuszek EKP_07,EKP_08
drobiowych i przetworéw drobiowych.
Lacznie godzin 30 30
Metody weryfikacji efektéw ksztalcenia dla przedmiotu

Sér}rl%o' Test Egzamin Egzamln Kolokwium | Sprawozdanie | Projekt | Prezentacja I Inne

ustny pisemny praktyczne

EKP_0l X X X

EKP 2 X X X

EKP 3 X X X

EKP_4 X X X

EKP_5 X X X

EKP 6 X X X

EKP_7 X X X

EKP_8 X X X

Kryteria zaliczenia przedmiotu

Obecnos¢ na wszystkich zajeciach laboratoryjnych, zdanie wszystkich sprawozdan z laboratoriow, zaliczenie kolokwiow

na co najmniej 60% oraz egzaminu pisemnego na co najmniej 60%.

Uwaga: student otrzymuje ocene powyzej dostatecznej, jezeli uzyskane efekty ksztatcenia przekraczaja wymagane minimum.

Naklad pracy studenta

Forma aktywnosci

Szacunkowa liczba godzin przeznaczona na
zrealizowanie aktywnoSci

W C L P
Godziny kontaktowe 30 30
Czytanie literatury 25 15
Przygotowanie do zaje¢ ¢wiczeniowych, laboratoryjnych, projektowych 20
Przygotowanie do egzaminu, zaliczenia 15
Opracowanie dokumentacji projektu/sprawozdania 5
Uczestnictwo w zaliczeniach i egzaminach 5
Udziat w konsultacjach 5 5
ELacznie godzin 80 75
Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu 155
Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 6

Liczba godzin ECTS
Obciazenie studenta zwigzane z zajgciami praktycznymi 75 3
Obcigzenie studenta na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 75 3

nauczycieli akademickich

Literatura podstawowa

Swiderski F. (red.), Towaroznawstwo Zywnosci przetworzonej, Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2010

Sikorski Z.S. (red.),Chemia zywnosci, WNT, Wyd. 111, Warszawa 2012

Kretowska-Kutas M., Badanie jakosci produktow spozywczych, PWE, Warszawa 1993
Przybytowski P., Towaroznawstwo artykutéw spozywezych cz. 1., Wydawnictwo Akademii Morskiej, Gdynia 2012

Polskie Normy, Rozporzgdzenia

Literatura uzupelniajaca

Czasopisma branzowe: Przemyst spozywczy, Zywno$é. Nauka. Technologia. Jako$¢, Przeglad piekarski i cukierniczy,

Przeglad mleczarski, Przeglad gastronomiczny
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