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studiow ECTS W C L P W C L P
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Wymagania w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Student powinien posiada¢ podstawowe wiadomosci z zakresu biochemii, mikrobiologii, bezpieczenstwa zywnosci oraz
na temat oceny jakosci zywnosci pochodzenia zwierzecego.

Cele przedmiotu

Zapoznanie studenta z podstawowymi zagadnieniami dotyczacymi ksztattowania jakos$ci zywnosci, czynnikami ja
determinujacymi oraz metodami oceny jako$ci zywnosci.
Nabycie przez studenta praktycznych umiejetnosci z towaroznawczej oceny artykutdow spozywezych na przyktadzie
wybranych produktéw spozywczych pochodzenia roslinnego.

Osiagane efekty uczenia si¢ dla przedmiotu (EKP)

Odniesienie do

Symbol | Po zakonczeniu przedmiotu student: kierunkowych
efektow uczenia sie

EKP_01 | definiuje i rozumie podstawowe pojecia zwigzane z towaroznawstwem spozywczym. | NK_WO03, NK_W04

EKP_02 wyrpienia 0g6lne informgcje na temat poszczegdlnych grup surowcéw i produktéw NK_WO03
spozywczych pochodzenia roslinnego.

EKP_03 | objasnia etapy produkcji produktoéw spozywczych. NK_W04

EKP_04 | wymienia podstawowe sktadniki wartos$ci odzywczej produktow spozywczych. NK_WO03

EKP_05 przedstawia podstawowe,wyréZpiki jakosciowe uwzgledniane przy ocenie NK_W09, NK_W11
towaroznawczej produktéw spozywczych.
ocenia jako$¢ surowcow i gotowego produktu, przeprowadzajgc analizy laboratoryjne

EKP_06 | z wykorzystaniem metod sensorycznych, fizykochemicznych i instrumentalnych NK_UO03, NK_U06
zgodnie z obowigzujagcymi normami lub instrukcjami.

EKP_07 | sporzadza sprawozdanie z wykonanych ¢wiczen laboratoryjnych. NK_U06
akceptuje losowo dobrany sktad grupy i wykonuje zadania przydzielone przez

EKP_08 | cztonkéw grupy oraz przestrzega zasad bezpieczenstwa obowigzujacych NK_U18

w pomieszczeniach laboratoryjnych.




Liczba godzin

Tresci programowe W C L P Odniesienie do EKP

Napoje gazowane bezalkoholowe. Piwo. Definicje i podzial napojow

gazowanych bezalkoholowych. Surowce stosowane do produkcji.

Ocena organoleptyczna. Wskazniki jakosci chemicznej napojow. EKP_01, EKP_02,

Zawartos¢ ekstraktu, dwutlenku wegla, kwasowos¢. Definicje, 2 EKP_03, EKP_04,

podzial piw. Surowce do produkcji piwa. Etapy produkcji. Sktad EKP_05

chemiczny piwa. Ocena organoleptyczna. Wskazniki oceny

chemicznej piwa. Wady piwa. Typy piw. Piwa krajowe.

Wino. Definicje i podziat win. Surowce do produkcji wina. Gatunki i

szczepy winorosli. Etapy produkcji wina. Drozdze winiarskie. EKP_01, EKP_02,

Dojrzewanie wina. Kupazowanie. Sktad chemiczny wina. Wady 2 EKP_03, EKP_04,

wina. Choroby wina. Gatunki wina. Popularne marki. Szampan. EKP_05

Ocena organoleptyczna. Wskazniki oceny chemicznej wina.

Wédki. Przemyst gorzelniczy. Surowce do produkeji spirytusu.

Rektyfikacja. Spirytus — definicje i podziat. Zjawisko kontrakcji. EKP_01, EKP_02,

Wédki — definicje i podzial. Wodki czyste. Wodki naturalne. 2 EKP_03, EKP_04,

Popularne marki wédek gatunkowych. Ocena organoleptyczna. EKP_05

Wskazniki oceny chemicznej wodek.

Zboza. Og6lna charakterystyka roslin zbozowych. Budowa

ziarniaka, sktad chemiczny suchej masy ziarna zbo6z.

Charakterystyka poszczegdlnych gatunkdéw zb6z i ich zastosowanie EKP_01, EKP_02,

w przemysle rolno-spozywczym i paszowym. Kryteria oceny jakosci 2 EKP_03, EKP_04,

zb6z. Podstawowe wymagania, tolerancja i cechy dyskwalifikujace EKP_05

dla ziaren zbdz. Zanieczyszczenia nieuzyteczne i uzyteczne masy

zbozowej.

Przetwory zbozowe (maki, kasze). Etapy przemiatu ziarna. Przemiat

razowy i wyciagowy. Pojecia: wyciag maki i typ maki. Podziat mak, EKP 01. EKP 02

sktad chemiczny oraz warto$¢ odzywcza. Czynniki decydujace o - -
- . . . 3 EKP_03, EKP_04,

przydatnosci technologicznej mak. Ocena jako$ciowa mak. EKP 05

Otrzymywanie i podziat kasz. Sktad chemiczny i warto§¢ odzywcza -

kasz. Badania jakosci kasz.

Pieczywo i makaron. Charakterystyka sktadnikow recepturowych

pieczywa. Podzial pieczywa w zaleznosci od zastosowanych

SUrowcow i doda'flfow,. trwa1osc'1 i formy. Technologla wypieku EKP_01, EKP_02.

pieczywa. Warto$¢ odzywcza pieczywa. Wymagania 3 EKP 03. EKP 04

organoleptyczne i fizykochemiczne dla pieczywa. Wady pieczywa. _EKiD 05 ’

Surowce do produkcji makaronéw, technologia produkcji i podziat -

makaronéw. Warto$¢ odzywcza makaronéw. Badania i wymagania

jako$ciowe dla makaronow.

Koncentraty spozywcze. Definicje i podzial koncentratow

spozywczych. Charakterystyka poszczegdlnych grup koncentratow EKP_01, EKP_02,

spozywczych. Trwato$¢ 1 warto§¢ odzywcza koncentratow. 2 EKP_03, EKP_04,

Podstawowe wyrézniki jakosciowe uwzglgdniane w ocenie EKP_05

towaroznawczej koncentratow spozywczych.

Nasiona roslin straczkowych. Pochodzenie i budowa morfologiczna

nasion roslin straczkowych. Gatunki i rodzaje nasion. Obrobka EKP_01, EKP_02,

technologiczna roslin straczkowych. Sktad chemiczny i warto$é 3 EKP_03, EKP_04,

odzywcza. Substancje antyodzywcze. Wymagania jakosciowe dla EKP_05

nasion ro$lin stragczkowych.

Owoce $§wieze. Czynniki wptywajace na jako$¢ owocoéw Swiezych.

Podziat owocow swiezych. Sktad chemiczny i warto$¢ zywieniowa

owocow §wiezych. Ocena uzytkowa odmian owocow swiezych. EKP_01, EKP_02,

Stany dojrzato$ci owocow swiezych. Procesy zyciowe zachodzace w 2 EKP_03, EKP_04,

owocach §wiezych po ich zebraniu i wptyw na cechy jakosci. Ocena EKP_05

towaroznawcza i sposoby jej przeprowadzania. Wymagania

jakosciowe dla owocow $wiezych.

Warzywa swieze. Czynniki wptywajace na jakos¢ warzyw swiezych.

Podziat warzyw $wiezych. Sklad chemlc;ny 1 WartOS(f zywieniowa EKP_01, EKP_02.

warzyw swiezych. Ocena uzytkowa odmian warzyw $wiezych. 2 EKP 03. EKP 04

Charakterystyka wybranych grup i gatunkéw warzyw krajowych.
Ocena towaroznawcza warzyw $wiezych i sposoby jej
przeprowadzania. Wymagania jako$ciowe dla warzyw §wiezych.

EKP_05




Przetwory owocowe i warzywne. Czynniki decydujace o
przetwarzaniu owocow 1 warzyw. Podzial przetworéw owocowych i
warzywnych. Wymagania surowcéw owocowych i warzywnych
przeznaczonych na rézne kierunki uzytkowania technologicznego.
Wplyw procesdow na cechy jakoSciowe otrzymanych produktow.
Omowienie przetworé6w owocowych i warzywnych (jakos$¢ surowca,
metoda utrwalania i przetwarzania, cechy charakterystyczne
produktu). Podstawowe wyr6zniki jakosciowe uwzgledniane w
ocenie towaroznawczej przetwordw owocowych i warzywnych.

EKP_01, EKP_02,
EKP_03, EKP_04,
EKP_05

Ziemniaki i przetwory ziemniaczane. Pochodzenie, budowa
morfologiczna i sktad chemiczny bulw ziemniaka. Czynniki
wplywajace na jakos¢ ziemniakow jadalnych. Cechy
organoleptyczne ziemniakow gotowanych. Wiasno$ci
technologiczne ziemniakoéw. Typy uzytkowo — konsumpcyjne

EKP_01, EKP_02,
EKP_03, EKP_04,

ziemniakéw jadalnych. Kryteria oceny ziemniakéw. Zagadnienia EKP_05
przetworstwa ziemniaka na cele spozywcze. Podziat

uszlachetnionych produktow ziemniaka. Ocena jako$ciowa

produktéw ziemniaczanych

Cwiczenia laboratoryjne wprowadzajace. EKP_08

Napoje gazowane bezalkoholowe. Sprawdzanie stanu opakowania i
oznakowania. Sprawdzanie napetnienia. Oznaczanie zawartosci
dwutlenku wegla w napoju, kwasowosci potencjalnej i pH, ekstraktu,
zawartosci soli. Wykrywanie obecno$ci barwnikow syntetycznych w
napojach. Ocena organoleptyczna.

EKP_06, EKP_07,
EKP_08

Alkohole. Piwo. Sprawdzenie stanu opakowania i oznakowania.
Ocena organoleptyczna piwa. Trwalo$¢ i struktura piany. Oznaczenie
kwasowosci potencjalnej i pH piwa. Okreslenie barwy w skali
jodowej. Przeprowadzenie destylacji piwa i okreslenie zawartosci
alkoholu w piwie oraz zawartosci ekstraktu.

Wino. Sprawdzenie stanu opakowania i oznakowania. Ocena
napetnienia. Ocena organoleptyczna wina. Oznaczanie ogdlnej
zawarto$ci popiotu wina, kwasowosci ogolnej i czynnej, zawarto$ci
wolnego i ogélnego dwutlenku siarki. Przeprowadzenie destylacji i
okreslenie zawartosci alkoholu etylowego i ekstraktu catkowitego w
winie.

Wédki. Oznaczenie mocy w wodce czystej. Oznaczenie pozostatosci
po odparowaniu i zawartosci ekstraktu w wodce. Wykrywanie
obecnosci syropu ziemniaczanego w wodce.

EKP_06, EKP_07,
EKP_08

Zboza. Sprawdzenie zapachu ziarna na sucho i na mokro, okreslenie
barwy, wygladu, oznaczenie masy 1000 ziaren, ggstosci ziaren w
stanie zsypnym, porazenia ziarna przez szkodniki, oznaczanie
wilgotnosci. Pordwnanie uzyskanych wynikow z wymaganiami
zawartymi w obowigzujacych normach.

Przetwory zbozowe. Sprawdzenie stanu opakowania i oznakowania
oraz masy netto. Okre$lenie wygladu, granulacji, barwy, smaku,
zapachu. Badanie zagrzania, obecnosci piasku i §wiezosci maki.
Oznaczanie iloéci i jakos$ci glutenu w mace. Oznaczenie wilgotnosci
i kwasowosci. Badanie obecnos$ci zanieczyszczen
ferromagnetycznych, obecnosci szkodnikow zbozowo — magcznych
lub ich pozostatosci. Oznaczanie zanieczyszczen mineralnych i
organicznych. Préba pgcznienia kaszy. Ocena koncowa jakosci
badanych przetworéw zbozowych z wymaganiami polskich norm.

EKP_06, EKP_07,
EKP_08

Pieczywo. Sprawdzenie masy wlasciwej pieczywa. Ocena wygladu
zewngetrznego, ksztaltu, skorki, migkiszu, zapachu i smaku.
Oznaczanie obj¢tosci pieczywa, ggstosci migkiszu, porowatosci
mickiszu, wilgotnosci, kwasowosci, zawartosci soli. Koncowa ocena
punktowa jakoSci pieczywa.

Makarony. Sprawdzenie stanu opakowania i oznakowania, masy
netto makaronu, wymiaréw i formy. Badanie organoleptyczne
makaronu nie ugotowanego oraz ugotowanego. Oznaczanie
wilgotnosci. Sprawdzanie obecnosci szkodnikéw zbozowo-
macznych i innych lub ich pozostatosci. Poréwnanie oceny
towaroznawczej badanych produktéw z wymaganiami polskiej
normy.

EKP_06, EKP_07,
EKP_08

Koncentraty spozywcze. Sprawdzenie stanu opakowania i

EKP_06, EKP_07,




oznakowania, obecnosci zanieczyszczen mechanicznych i
szkodnikéw zywnosciowych oraz ich pozostatoéci. Badanie
organoleptyczne koncentratow spozywczych przed i po
przyrzadzeniu. Oznaczanie zawarto$ci wody, thuszczu, chlorku
sodowego, kwasowosci ogélnej, witaminy C (w produktach
witaminizowanych). Ocena jakos$ci badanych produktéw przez
okreslenie zgodno$ci ich cech jakosciowych z wymaganiami normy.

EKP_08

Owoce §wieze. Ocena towaroznawcza owocOw swiezych na
podstawie opisu stanu ich cech jako$ciowych: cechy
dyskwalifikujace, dopuszczalne wady i tolerancje, cechy
sensoryczne (jednolitos¢ odmianowa, wielko$¢, stan dojrzatosci -
zapach, smak, konsystencja, zabarwienie). Na podstawie wynikow
okreslenie klasy jakosci owocoOw $wiezych przy zastosowaniu
wymagan obowigzujacych norm jakosci.

Przetwory owocowe. Ocena stanu opakowania i oznakowania oraz
masy netto produktu. Okreslenie stanu cech sensorycznych,
jednolitosci owocow w produkcie, ich dojrzatosci oraz zdrowotnosci.
Oznaczenie zawarto$ci wody, ekstraktu ogdlnego, kwasowosci
ogo6lnej. Uzyskane wyniki stuza do okreslenia stopnia zgodnosci
badanych cech z wymaganiami zawartymi w obowigzujacych
normach jakosciowych dla badanych produktéw przetworzonych.

EKP_06, EKP_07,
EKP_08

Warzywa §wieze. Ocena cech dyskwalifikujacych partie warzyw,
dopuszczalnych wad, pozostatosci sSrodkow ochrony roslin, wygladu,
jednolitosci odmianowej, barwy, wielkosci, stanu dojrzatosci, ilosci
zanieczyszczen mineralnych i organicznych, ilosci uszkodzen
warzyw spowodowanych przez mréz. Oznaczenie zawartosci
ekstraktu ogélnego i wody. Na podstawie uzyskanych wynikéw
okreslenie klasy jakosci badanych warzyw $wiezych po
uwzglednieniu tolerancji dotyczacych poszezegdlnych cech w
oparciu o obowigzujace normy jakosci.

Przetwory warzywne. Ocena stanu opakowania i oznakowania,
sprawdzenie masy netto, oznaczenie stosunku masy warzyw
ocieknigtych do deklarowanej masy netto (przetwory w zalewie).
Sprawdzenie wygladu warzyw, zalewy oraz przypraw, oznaczenie
ziaren z plamami oraz uszkodzonych przez szkodniki. Sprawdzenie
konsystencji i wielkoséci warzyw w przetworach o niskim stopniu
przetworzenia, okre§lenie smaku i zapachu, konsystencji produktu,
oznaczenie kwasowosci produktu, chlorku sodu, kwasowosci
czynnej (pH) 1 ogdlnej produktu, sprawdzenie zdrowotnosci i
aktywnoS$ci enzymatycznej warzyw mrozonych. Na podstawie
uzyskanych wynikow okreslenie klasy jako$ci badanych przetworéw
warzywnych przy wykorzystaniu wymagan obowigzujacych norm
jako$ciowych.

EKP_06, EKP_07,
EKP_08

Ziemniaki i przetwory ziemniaczane. Badanie wystepowania cech
dyskwalifikujacych: zanieczyszczenie srodkami ochrony roslin,
zaparzenie i zaple$nienie, poro$niecie kietkami, obce zapachy,
badanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych i organicznych.
Badanie cech i wad zewngtrznych oraz wewnetrznych bulw
ziemniakéw, bulw obcych odmian, ogdlnej sumy wad. Oznaczenie
skrobiowosci ziemniakow. Ocena typu kulinarnego badanych
ziemniakéw. Oznaczenie postaci badanego produktu, barwy,
potysku, zapachu, zawartos$ci zanieczyszczen mineralnych, czgsci
przypalonych w produktach. Oznaczenie zawarto$ci wody w
produkcie oraz kwasowosci czynnej (pH) i ttuszczu w produktach
smazonych. Na podstawie uzyskanych wynikow okreslenie
zgodnosci jakosci badanych cech z wymaganiami zawartymi w
obowigzujacych normach jakosci.

EKP_06, EKP_07,
EKP_08

Cwiczenia laboratoryjne odrébkowe

EKP_06, EKP_07,
EKP_08

Lacznie godzin

30

30




Metody weryfikacji efektéw uczenia sie dla przedmiotu

By Test Egzamin E,_gzamm Kolokwium | Sprawozdanie | Projekt | Prezentacja (Al Inne
EKP ustny pisemny

praktyczne
EKP_01

EKP_02

EKP_03

EKP_04

lialtalialle

EKP_05

EKP_06

EKP_07

llaltaltaltaltaltalle

> < >4

EKP_08

Kryteria zaliczenia przedmiotu

Zaliczenie wyktadow w formie kolokwiow czastkowych na co najmniej 60% punktow. Zaliczenie ¢wiczen na podstawie
100% obecnosci 1 aktywnego w nich uczestnictwa, oddania sprawozdania po wykonaniu ¢wiczen laboratoryjnych oraz
zaliczenia kolokwidéw czastkowych na co najmniej 60% punktoéw.

Uwaga: student otrzymuje ocen¢ powyzej dostatecznej, jezeli uzyskane efekty ksztalcenia przekraczaja wymagane minimum.

Naklad pracy studenta
Szacunkowa liczba godzin przeznaczona na

Forma aktywnoSci zrealizowanie aktywnoSci

W C L P
Godziny kontaktowe 30 30
Czytanie literatury 14 10
Przygotowanie do zaje¢ ¢wiczeniowych, laboratoryjnych, projektowych 3 3
Przygotowanie do egzaminu, zaliczenia 19 25
Opracowanie dokumentacji projektu/sprawozdania 8
Uczestnictwo w zaliczeniach i egzaminach 2
Udzial w konsultacjach 2 4
Lacznie godzin 70 80
Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu 150
Sumaryczna liczba punktéw ECTS dla przedmiotu 5

Liczba godzin ECTS
Obcigzenie studenta zwigzane z zajeciami praktycznymi 80 3
Obciazenie studenta na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu

o - 68 2

nauczycieli akademickich

Literatura podstawowa

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

Kolenda H. (red.), Towaroznawstwo artykutow spozywczych. Cz. II, Wyd. AM, Gdynia 2005

Kretowska - Kutas M., Badania jakosci produktow spozywczych, Wyd. PWE, Warszawa 1993

Lempka A. (red.), Towaroznawstwo. Produkty spozywcze, Wyd. PWE, Warszawa 1985

Pijanowski E. (red.), Ogolna technologia zywnosci, WNT, Warszawa 2006

Swiderski F. (red.), Towaroznawstwo zZywnosci przetworzonej z elementami technologii, Wyd. SGGW, Warszawa 2010
Swietlikowska U. (red.), Surowce spozywcze, Wyd. SGGW, Warszawa 2006

Literatura uzupelniajaca

Chotkowski J. (red.), Produkcja ziemniakow. Technologia - Ekonomia — Marketing, Wyd. IHAR, Bonin 1997
Rejman A. (red.), Pomologia. Odmianoznawstwo roslin sadowniczych, Wyd. PWiRL, Warszawa 1994

Sikorski Z. (red.), Chemia zywnosci: sktad, przemiany i wlasciwosci zywnosci, Wyd. WNT, Warszawa 2000
Swiderski F. (red.), Zywnosé wygodna i zywnosé funkcjonalna, Wyd. PWN, Warszawa 1999

Zurawicz E. (red.), Pomologia. Odmianoznawstwo roslin sadowniczych, aneks. Wyd. PWiRL, Warszawa 1994
Czasopisma branzowe: Przemyst Spozywczy, Przemyst Fermentacyjny i Owocowo - Warzywny, Zywno$¢. Nauka.
Technologia. Jakoéé, Przeglad Piekarski i Cukierniczy, Zywno$¢, Zywienie a Zdrowie, Bromatologia i Chemia
Toksykologiczna, Przemyst Zbozowo — Mtynarski, Towaroznawcze Problemy Jakosci

Osoba odpowiedzialna za przedmiot

dr inz. Beata Borkowska | KTiZ]

Pozostale osoby prowadzace przedmiot

dr inz. Ewa Stasiuk | KTiZJ




