W4 g,

PPN
3 E AKADEMIA MORSKA W GDYNI
&A&\‘J}j £ Wydzial Przedsi¢biorczosci i Towaroznawstwa
C’D%\‘Z’
KARTA PRZEDMIOTU
W jez. TOWAROZNAWSTWO
Kod Nazwa polskim SPOZYWCZE
przedmiotu przedmiotu | w jez.
angielskim COMMODITY FOOD
Kierunek Towaroznawstwo
Specjalnos¢ przedmiot Kierunkowy

Poziom ksztalcenia

studia drugiego stopnia

Forma studiow

niestacjonarne

Profil ksztalcenia ogolnoakademicki
Status przedmiotu obowiazkowy
Rygor egzamin
Semestr Liczba punktow Liczba godzin w tygodniu Liczba godzin w semestrze
studiow ECTS W C L P W C L P
111 6 9 9
Razem w czasie studiow 18

Wymagania w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Brak wymagan.

Cele przedmiotu

Zapoznanie studentow z podstawowymi zagadnieniami dotyczacymi jakosci produktow zywnosciowych oraz czynnikami
ja ksztaltujacymi. Zakres ¢wiczen obejmuje oceng towaroznawczg roznych grup produktow spozywcezych.

Osiagane efekty ksztalcenia dla przedmiotu (EKP)

Odniesienie do
Symbol | Po zakonczeniu przedmiotu student: kierunkowych
efektéw ksztalcenia
EKP 01 deﬁpluje pojecia w zakr.esw Jak0501 produktow spozywczych, klasyﬁkuje produkty K W02, K W06
- spozywcze, uwzgledniajac kryteria surowcowe oraz technologiczne, - -
ocenia jako$¢ produktow spozywezych przy wykorzystaniu metod sensorycznych,
EKP 02 chemlc.zny(.:h oraz .1nstr’umenta1.nycl’1, kwahﬁkuqe produkFy spozywcze dg K U02, K U09
- odpowiednich pozioméw/klas jakosci w oparciu o obowiagzujace normy i standardy - -
jakosci
akceptuje przydzielone zadania i postepuje zgodnie z planem, wspotpracuje z
EKP_03 | pozostatymi osobami w grupie, wykazuje aktywnos¢ w realizacji zaplanowanych K_KO02, K_KO07
zadan, zdolny do podejmowania wyzwan, jezeli wymaga tego zrealizowanie planu
Tres$ci programowe Liczbalyeteil Odniesienie do EKP

W C L P

Mleko i przetwory mleczarskie. Charakterystyka towaroznawcza
mleka i przetwordw mleczarskich: mleko surowe i spozywcze,
napoje mleczne fermentowane, sery twarogowe, sery
podpuszczkowe, masto, Smietanka i $mietana, mleko w proszku.

EKP_01, EKP_02,
EKP_03




Ttuszcze jadalne. Definicja i podziat thuszczow. Budowa thuszczow.
Przemiany zachodzace w ttuszczach. Liczby charakteryzujace jako$é
thuszczow. Surowce do produkeji thuszezé6w jadalnych. Thuszcze
zwierzgce topione. Oleje roslinne rafinowane. Thiszcze roslinne
utwardzone. Margaryny. Rafinacja. Utwardzanie thuszczow.

EKP_01, EKP_02,
EKP_03

Owoce 1 warzywa $wieze. Czynniki wptywajace na jako$¢ owocow
$wiezych. Podzial owocow i warzyw §wiezych Sktad chemiczny
warto$¢ zywieniowa owocow i warzyw §wiezych. Ocena uzytkowa
odmian owocdéw i warzyw swiezych. Stany dojrzalosci owocow i
warzyw $wiezych. Ocena towaroznawcza i SPosoby jej
przeprowadzania. Wymagania jako$ciowe dla owocow i warzyw
$wiezych.

EKP_01, EKP_02,
EKP_03

Przetwory owocowe i warzywne. Czynniki decydujgce

o przetwarzaniu owocow i warzyw. Podziat technologiczny
przetworo6w owocowych oraz warzywnych. Wymagania surowcow
owocowych i warzywnych przeznaczonych na rdzne kierunki
uzytkowania technologicznego. Przetwory owocowe i warzywne -
jakos¢ surowca, metoda utrwalania i przetwarzania. Podstawowe
wyrdzniki jako§ciowe uwzgledniane w ocenie towaroznawczej
przetworé6w owocowych i warzywnych.

EKP_01, EKP_02,
EKP_03

Zboza, przetwory zbozowe, pieczywo, koncentraty spozywcze.
Ogolna charakterystyka roslin zbozowych, zastosowanie w
przemysle rolno-spozywczym i paszowym, zanieczyszczenia
nieuzyteczne i uzyteczne ziaren zbo6z. Etapy przemiatu ziarna na
make. Podzial mak, typizacja oraz czynniki decydujace o ich
przydatnosci technologicznej. Charakterystyka sktadnikow
recepturowych pieczywa, wypiek chleba zytniego i pszennego, wady
pieczywa. Definicje i podziat koncentratow spozywczych. Wartosé
odzywcza koncentratow spozywczych oraz ich trwatos¢.

EKP_01, EKP_02,
EKP_03

Uzywki i przyprawy.
Wiadomosci ogolne. Podziat i whasciwoscei uzywek i przypraw.
Charakterystyka wybranych uzywek i przypraw.

EKP_01, EKP_02,
EKP_03

Charakterystyka towaroznawcza ryb, migsa, drobiu i podstawowych
produktow z nich wytworzonych. Omowienie podstawowych dla
obu grup proceséw technologicznych. Obowigzujace przepisy UE
w tym zakresie.

EKP_01, EKP_02,
EKP_03

Ocena towaroznawcza mleka i przetwordw mlecznych: okreslenie
zapachu, wygladu, barwy, konsystencji, smaku, oznaczenie
kwasowosci, ttuszczu, zawartosci wody.

EKP_01, EKP_02,
EKP_03

Wymagania jakos$ciowe dla ttuszczow jadalnych. Wyro6zniki
jako$ciowe tluszczow. Omoéwienie badan organoleptycznych
thuszczow. Ocena sensoryczna margaryn metoda punktowa oraz
ocena opakowania i 0znakowania.

EKP_01, EKP_02,
EKP_03

Omowienie i prezentacja oznaczen dotyczacych oceny
towaroznawczej napojow bezalkoholowych oraz wodek, piwa i wina
ze szczegblnym uwzglednieniem znaczenia oceny parametrow
sensorycznych, a takze wybranych parametrow fizykochemicznych.

EKP_01, EKP_02,
EKP_03

Ocena jakosci przetworow owocowych i warzywnych na podstawie
wymagan zawartych w normach przedmiotowych z podaniem
charakterystyki poziomow jakosci tych przetworow.

EKP_01, EKP_02,
EKP_03

Ocena jakosci zb0z i przetworéw zbozowych na podstawie wymagan
zawartych w polskich normach przedmiotowych. Ocena punktowa
jakosci pieczywa (ocena wygladu zewnetrznego, ksztattu, skorki,
migkiszu, zapachu i smaku) oraz oznaczania fizykochemiczne.
Badania organoleptyczne i fizykochemiczne koncentratow
spozywczych (przed i po przyrzadzeniu).

EKP_01, EKP_02,
EKP_03

Badanie jakos$ci miodéw. Omoéwienie czynnikow wplywajacych na
jako$¢ miodow, omowienie wymagan jako$ciowych dla miodow

i metod oznaczania podstawowych parametrow jakosciowych
miodow (zawarto$¢ wody, cukrowcow, S-HMF, aktywnosé
diastatyczna, kwasowo$¢, przewodnos¢ elektryczna wlasciwa,
zawarto$¢ zwigzkoéw nierozpuszczalnych).

EKP_01, EKP_02,
EKP_03




Ocena jakoS$ci migsa i przetworow mig¢snych (w tym drobiu

i przetworéw drobiowych) na podstawie wymagan zawartych

w normach przedmiotowych z podaniem charakterystyki pozioméw
jakosci tych produktow.

EKP_01, EKP_02,
1 EKP_03

Ocena jako$ci herbaty, kawy zielonej, palonej i kakao
z wykorzystaniem zalecen norm PN-ISO. Ocena organoleptyczna

i ocena wybranych wyréznikow fizykochemicznych oraz oznaczenie EKP_01, EKP_02,

A . A 1 EKP_03
zawartos$ci zanieczyszczen. Ocena wybranych przypraw i mieszanek -
przyprawowych oraz musztardy zgodnie z wymaganiami normy
dotyczacej opakowania, sktadu i cech fizykochemicznych.

Lacznie godzin 15 15

Metody weryfikacji efektéw ksztalcenia dla przedmiotu

Sérlz?:,o' Test Egzamin Egzamln Kolokwium | Sprawozdanie | Projekt | Prezentacja I Inne
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, zaliczenie wszystkich sprawozdan z
tych zaje¢ oraz uzyskanie co najmniej 60% punktdw z testu pisemnego.

Uwaga: student otrzymuje ocene 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 26 26
Przygotowanie do zaje¢ ¢wiczeniowych, laboratoryjnych, projektowych 10
Przygotowanie do egzaminu, zaliczenia 35 15
Opracowanie dokumentacji projektu/sprawozdania 10
Uczestnictwo w zaliczeniach i egzaminach 2 2
Udziat w konsultacjach 3 3
ELacznie godzin 75 75
Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu 150
Sumaryczna liczba punktéw ECTS dla przedmiotu 6

Liczba godzin ECTS
Obcigzenie studenta zwigzane z zajeciami praktycznymi 75
Obcigzenie studenta na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 28
nauczycieli akademickich
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