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Wymagania w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Zaliczone przedmioty: metody oceny produktéw, sensoryczna ocena jako$ci, chemia, biochemia, mikrobiologia.

Cele przedmiotu

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

Osiagane efekty uczenia sie dla przedmiotu (EKP)

Odniesienie do

Symbol | Po zakonczeniu przedmiotu student: kierunkowych
efektow uczenia sie
EKP_01 | objasnia i interpretuje pojgcia w zakresie towaroznawstwa spozywczego. NK_WO03, NK_W04
EKP 02 objasnia poszcz§:g01ne grupy surowcow i produktéw pochodzenia zwierzgcego oraz NK_W04
tlumaczy etapy ich produkc;ji.
EKP_03 | wymienia i charakteryzuje sktadniki wartos$ci odzywczej produktow spozywezych. NK_WO03
wymienia podstawowe wyr6zniki jakosciowe produktéw spozywczych oraz dobiera
EKP_04 | sposoby przeprowadzania oceny jakosci produktow zywnosciowych NK_WO09, NK_WI11
z wykorzystaniem metod fizykochemicznych, sensorycznych i instrumentalnych.
dokonuje oceny jakosci surowcow i gotowych produktow wykonujac analizy
. . . . NK_U03, NK_U05,
EKP_05 | laboratoryjne z wykorzystaniem metod fizykochemicznych, sensorycznych
.. . . NK_U06, NK_U12
i instrumentalnych w oparciu o instrukcje i normy.
odnajduje w obowigzujacych normach metodyke badan stuzaca do oceny jakosci
EKP_06 | produktow spozywczych i pordwnuje oznakowanie produktéw z obowigzujacymi NK_U12
aktami prawnymi
opracowuje sprawozdanie z zaje¢ w sposéb poprawny merytorycznie zgodnie
EKP_07 z wymaganiami prowadzacego, przestrzega zasad bezpieczenstwa obowiazujacych NK_U05, NK_U06

w pomieszczeniach laboratoryjnych, akceptuje losowo dobrany sktad grupy oraz
wykonuje zadania przydzielone przez cztonkow zespotu.
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Odniesienie do EKP

Migso i przetwory migsne, charakterystyka towaroznawcza migsa,
wlasciwosci fizykochemiczne, sensoryczne i warto$¢ odzywcza
migsa, zmiany poubojowe zachodzace w migsie, mi¢so i podroby
zwierzat rzeznych, ocena poubojowa zwierzat rzeznych, podziat tusz
zwierzat rzeznych na elementy, pakowanie i przechowywanie migsa,
przetwory miesne, wedliny - charakterystyka i podziat, podstawowe
operacje technologiczne w produkcji wedlin, ocena wedlin, kryteria i
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.

EKP_01, EKP_02,

EKP_03, EKP_04,

EKP_05, EKP_06,
EKP_07

Ryby i przetwory rybne, podziat i charakterystyka ryb i przetworéw
rybnych, ryby zywe, §wieze (ochtodzone), mrozone, solone,
marynaty rybne, ryby wedzone, konserwy rybne, prezerwy rybne,
ocena organoleptyczna i fizyko-chemiczna ryb swiezych i
mrozonych oraz przetworéw rybnych, ocena oznakowania
opakowan.

EKP_01, EKP_02,

EKP_03, EKP_04,

EKP_05, EKP_06,
EKP_07

Mleko i przetwory mleczarskie, mleko surowe, mleko spozywcze -
wymagania fizykochemiczne i mikrobiologiczne, mleko
zageszczone, mleko w proszku, §mietana i $mietanka, mleczne
napoje - jogurt, kefir, mleko acidofilne, maslanka, masto, sery: sery
podpuszczkowe dojrzewajace, sery topione, sery twarogowe, sery
twarogowe kwasowe - serki twarogowe, sery twarogowe
dojrzewajace, sery twarogowe kwasowo-podpuszczkowe, ocena
organoleptyczna i fizyko-chemiczna mleka spozywczego oraz
przetwor6w mlecznych, ocena oznakowania opakowan.

EKP_01, EKP_02,

EKP_03, EKP_04,

EKP_05, EKP_06,
EKP_07

Thuszcze jadalne, definicja i podziat thuszczow, budowa tluszczow,
przemiany zachodzace w thuszczach, liczby charakteryzujace jako$¢
thuszczow, surowce do produkcji thuszczow jadalnych, thuszcze
zwierzgce topione, oleje roslinne rafinowane, thuszcze zwierzgce
utwardzone, margaryny, cechy sensoryczne thuszczéw, wytapianie
smalcu, rafinacja, utwardzanie thuszczow, produkcja margaryny,
ocena organoleptyczna i fizyko-chemiczna thuszczow zwierzecych
topionych, olejow roslinnych rafinowanych i utwardzanych, ocena
oznakowania opakowan, jaja i przetwory, budowa jaj,
charakterystyka fizyczna i chemiczna jaja, zmiany zachodzace

w tresci jaj podczas przechowywania, znakowanie, pakowanie,
etykietowanie, przechowywanie i transport jaj, wymagania
jako$ciowe jaj spozywczych, przetwory z jaj, wymagania jako$ciowe
przetwor6éw z jaj, ocena organoleptyczna i fizyko-chemiczna jaj,
ocena oznakowania opakowan.

EKP_01, EKP_02,

EKP_03, EKP_04,

EKP_05, EKP_06,
EKP_07

Przyprawy, definicje przypraw, klasyfikacja przypraw, pochodzenie i
geograficzne rejony upraw, bioaktywne sktadniki przypraw i ich
znaczenie dla organizmu czlowieka, charakterystyka przypraw
krajowych i pochodzenia zagranicznego, zasady tworzenia i
wykorzystania mieszanek przyprawowych, wykorzystanie przypraw
w technologii zywno$ci, wymagania jako$ciowe stawiane
przyprawom, warunki konfekcjonowania i przechowywania
przypraw, identyfikacja i zafalszowania przypraw, ocena
oznakowania opakowan, ocena organoleptyczna i fizyko-chemiczna
przypraw.

EKP_01, EKP_02,

EKP_03, EKP_04,

EKP_05, EKP_06,
EKP_07

Wyroby cukiernicze, cukierki, czekolada i wyroby czekoladowane,
wyroby czekoladopodobne i w polewie kakaowej, wyroby
wschodnie, pieczywo cukiernicze, guma do Zucia, ocena
organoleptyczna i fizyko-chemiczna wyrobéw cukierniczych, ocena
oznakowania opakowan, midd pszczeli, sktad chemiczny i
wlasciwos$ci fizykochemiczne miodéw, wlasciwosci odzyweze i
zdrowotne mioddéw, wyrdzniki jakosciowe miodow, ocena
organoleptyczna i fizyko-chemiczna miodéw, ocena oznakowania
opakowan.

EKP_01, EKP_02,

EKP_03, EKP_04,

EKP_05, EKP_06,
EKP_07

Lacznie godzin

18

18




Metody weryfikacji efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Symbol Test Egzamin Egzamm Kolokwium | Sprawozdanie | Projekt | Prezentacja (it Inne
EKP ustny pisemny praktyczne
EKP_0l X X X

EKP_02 X X X

EKP_03 X X X

EKP_04 X X X

EKP_05 X X X

EKP_06 X X X

EKP_07 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 ocen¢ 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 18 18
Czytanie literatury 28 20
Przygotowanie do zaje¢ ¢wiczeniowych, laboratoryjnych, projektowych 25
Przygotowanie do egzaminu, zaliczenia 25
Opracowanie dokumentacji projektu/sprawozdania 8
Uczestnictwo w zaliczeniach i egzaminach 2
Udzial w konsultacjach 2 4
Lacznie godzin 75 75
Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu 150
Sumaryczna liczba punktéw ECTS dla przedmiotu 5

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

o - 44 2

nauczycieli akademickich

Literatura podstawowa
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