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Wymagania w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Studenci powinni posiada¢ wiedz¢ z zakresu towaroznawstwa artykutdw spozywczych, metod badan jako$ci towardw oraz
bezpieczenstwa zywnosci.

Cele przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw ze szczegétowymi zagadnieniami dotyczgcymi jakosci nowych
produktow zywnosciowych wraz z charakterystyka zastosowanych metod produkcji. Zakres ¢wiczen obejmuje ocene
jakos$ci nowych produktéw spozywczych z wybranych grup zywnosci.

Osiagane efekty ksztalcenia dla przedmiotu (EKP)

Odniesienie do
Symbol | Po zakonczeniu przedmiotu student: kierunkowych
efektéw ksztalcenia

Student charakteryzuje dobdr i wptyw surowcow, procesow technologicznych oraz

opakowan na jako$¢ nowych produktéw spozywczych, wymienia dziatania

podejmowane przez producentdéw zywnosci na rzecz ochrony srodowiska, ocenia

S ) . S K_W04, K_W05,

EKP_01 | wlasciwosci nowych produktow spozywczych, wyjasnia aspekty jakosci K KO7

i bezpieczenstwa tych produktow, potrafi pracowa¢ indywidualnie i w grupie, -

wykazuje odpowiedzialno$¢ za powierzany sprzet, za prace wlasng i innych, rozumie

podstawowe zasady etyki.

Student prezentuje wiedz¢ na temat nowych produktow spozywczych oraz znajomo$é

zasad planowania badan oraz nowoczesnych technik zbierania danych, przeprowadza

analiz¢ pordwnawcza cech jako$ci sensorycznej oraz zdrowotnej produktow

. ; . . i o K_W13, K_W18,
EKP_02 | spozywczych nowych oraz tradycyjnych w danej grupie zywnosci, analizuje rynek = —
, 7 g Uo7, K_U28

nowych produktow na podstawie jego wartosci i wielkosci, wykazuje inicjatywe - -

w dziataniach, potrafi obiektywnie oceni¢ wktad pracy wtasnej i innych, potrafi

kierowa¢ matym zespotem.




EKP_03

zespotow.

Student prezentuje znajomos$¢ biezacych probleméw naukowych w towaroznawstwie
spozywczym na podstawie aktualnych publikacji w wiodacych przegladowych
czasopismach krajowych, cytuje regulacje prawne w zakresie bezpieczenstwa

zywnosci, nakresla kierunki rozwojowe w przemysle spozywczym, wyjasnia zasady
ksztaltowania ochrony i oceny jakosci oraz bezpieczenstwa zdrowotnego produktow
spozywczych, potrafi oceni¢ mozliwo$¢ wykorzystania nowych metod badawczych,
wykazuje umiejetno$é postgpowania w nagtych stanach zagrozenia zycia i zdrowia

K_WO05, K_W13
K_U03, K_U08,
K_U14

Tresci programowe

Liczba godzin

Odniesienie do EKP

W C L P

Nowe produkty mleczarskie. Ksztattowania, oceny i ochrony jako$ci
produktow z wykorzystaniem metod sensorycznych, EKP 01 EKP 02
fizykochemicznych i instrumentalnych, zagadnien jakosci 2 _EK’P 03~ '
i bezpieczenstwa zdrowotnego surowcow i produktoéw oraz -
opakowan i zagospodarowania odpadow poprodukcyjnych.
Nowe produkty migsne i rybne. Ksztattowania, oceny i ochrony
jakosci produktéw z wykorzystaniem metod sensorycznych,
fizykochemicznych i instrumentalnych, zagadnien jako$ci 2 EKP_01, EKP_02,
. . , Vo ) EKP_03
i bezpieczenstwa zdrowotnego surowcow i produktow oraz -
opakowan i zagospodarowania odpadow poprodukcyjnych.
Nowe produkty w zakresie przypraw, uzywek oraz ekstraktow ziot.
Ksztaltowania, oceny i ochrony jakosci produktow
z wykorzystaniem metod sensorycznych, fizykochemicznych 2 EKP_01, EKP_02,
i instrumentalnych, zagadnien jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego EKP_03
surowcow 1 produktéw oraz opakowan, jak rowniez
zagospodarowania odpadow poprodukcyjnych.
Nowe produkty w zakresie napojow bezalkoholowych.
Ksztaltowania, oceny i ochrony jakosci produktow
z wykorzystaniem metod sensorycznych, fizykochemicznych 1 EKP_01, EKP_02,
i instrumentalnych, zagadnien jakos$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego EKP_03
surowcow i produktéw oraz opakowan, tacznie z
zagospodarowaniem odpadow poprodukcyjnych.
Nowe produkty w branzy zbozowej oraz owocowo - Warzywnej.
Ksztaltowania, oceny i ochrony jakosci produktow
z wykorzystaniem metod sensorycznych, fizykochemicznych 2 EKP_01, EKP_02,
i instrumentalnych, zagadnien jakos$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego EKP_03
surowcow i produktow oraz opakowan oraz zagospodarowania
odpaddéw poprodukcyjnych.
Ocena towaroznawcza wybranych nowych produktéw mleczarskich. 2 EKP—é)ébEggP—oz’
Ocena towaroznawcza wybranych nowych przypraw i uzywek. 2 EKP—é)ébEggP—oz’
Ocena towaroznawcza wybranych nowych produktow migsnych 5 EKP_01, EKP_02,
i rybnych. EKP_03
Ocena towaroznawcza wybranych nowych rodzajéow napojow 1 EKP_01, EKP_02,
bezalkoholowych. EKP_03
Ocena towaroznawcza wybranych nowych produktéw przetwarzania 5 EKP_01, EKP_02,
zb0z, owocOW 1 warzyw. EKP_03
Lacznie godzin 9 9
Metody weryfikacji efektéw ksztalcenia dla przedmiotu
stz Test Egzamin Egzamm Kolokwium | Sprawozdanie | Projekt | Prezentacja Al Inne

EKP ustny pisemny praktyczne
EKP 01 | X X X
EKP_ 02 | X X X
EKP_ 03 | X X X




Kryteria zaliczenia przedmiotu

Uzyskanie, co najmniej 60% punktow oznacza zaliczenie egzaminu z wynikiem pozytywnym. Zaliczenie ¢wiczen student
uzyskuje na podstawie 100% obecnosci na planowanych zajeciach laboratoryjnych, zaliczenia wszystkich sprawozdan
z tych zaj¢¢ oraz uzyskania co najmniej 60% punktéw testu pisemnego.

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

Naklad pracy studenta
Szacunkowa liczba godzin przeznaczona na

Forma aktywnosci zrealizowanie aktywnosci

W C L P
Godziny kontaktowe 9 9
Czytanie literatury 16 16
Przygotowanie do zaje¢ ¢wiczeniowych, laboratoryjnych, projektowych 5
Przygotowanie do egzaminu, zaliczenia 10 10
Opracowanie dokumentacji projektu/sprawozdania 5
Uczestnictwo w zaliczeniach i egzaminach 3 3
Udziat w konsultacjach 2 2
Lacznie godzin 40 50
Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu 90
Sumaryczna liczba punktéw ECTS dla przedmiotu 3

Liczba godzin ECTS
Obciazenie studenta zwigzane z zajeciami praktycznymi 50 2
Obcigzenie studenta na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 28 1
nauczycieli akademickich

Literatura podstawowa

Biller E. , Technologia zywnosci — wybrane zagadnienia, SGGW, Warszawa 2005

Gerting H., Przystawski J., Bromatologia. Zarys nauki o Zywnosci i zywieniu, PZWL Warszawa, 2006

Matecka M. (red.), Zywnos¢ bezpieczna dla konsumenta, Zeszyty Naukowe, Wyd. AE, Poznan 2006

Rutkowski A. (red.), Kompendium dodatkéw do zZywnosci, Hortimex, Konin 2003

Swiderski F. (red.), Towaroznawstwo zZywnosci przetworzonej: technologia i ocena jakosciowa, Wyd. SGGW, Warszawa
2003

Literatura uzupelniajaca

Flaczyk E., Gorecka D., Korczak J. (red.), Towaroznawstwo produktow spozywezych, Wyd. Akademii Rolniczej, Poznan
2006

Gawecki J., Hryniewiecki L. (red.), Kompendium wiedzy o zZywnosci, Zywieniu i zdrowiu, Wydawnictwo Naukowe PWN,
Warszawa 2004

Gerling H., Duda G., Zywnos¢ a zdrowie i prawo, Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa 2004

Instrukcje oraz specyfikacje technologiczne dla nowych wyrobow
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dr inz. Beata Borkowska KTizZJ
Pozostale osoby prowadzace przedmiot
prof. dr hab. inz. Piotr Bykowski prof. zw. AM KTizJ
prof. dr hab. Maria Smiechowska KTizJ
dr inz. Ewa Stasiuk KTizJ
dr inz. Jadwiga Stankiewicz KTiZJ




