VA UNIWERSYTET MORSKI W GDYNI
e o6 Wydzial Zarzadzania i Nauk o JakoSci
Dy
KARTA PRZEDMIOTU
—_—— ASPEKTY ZDROWOTNE
; ZYWNOSCI POCHODZENIA
K N olskim
prcz)(ejdmiotu prize\(ljvr?\iotu i WODNEGO
w jez. HEALTH ASPECTS OF SEAFOODS
angielskim PRODUCTS
Kierunek Towaroznawstwo
Specjalnos¢ przedmiot Kierunkowy
Poziom ksztalcenia studia pierwszego stopnia
Forma studiow stacjonarne
Profil ksztalcenia ogoélnoakademicki
Status przedmiotu wybieralny
Rygor zaliczenie z oceng

Semestr Liczba punktéw Liczba godzin w tygodniu Liczba godzin w semestrze
studiow ECTS W C L P W C L P
1] 2 1 15

Razem w czasie studiow

15

Wymagania w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Zaliczone przedmioty: biochemia, mikrobiologia.

Cele przedmiotu

Zapoznanie studentow z czynnikamiwarunkujacymi wlasciwosci zdrowotne produktéw rybotowstwa oraz uswiadomienie
korzysci i zagrozen zwigzanych ze spozyciem tych produktow.

Osiagane efekty ksztalcenia dla przedmiotu (EKP)

Odniesienie do
Symbol | Po zakonczeniu przedmiotu student: kierunkowych
efektow ksztalcenia
potrafi scharakteryzowa¢ organizmy wodne wykorzystywane w przemysle rybnym
EKP_01 | oraz ma podstawowa wiedzg z zakresu higieny obrotu potowu, transportu i obrébki NK_W04, NK_W05
SUrOWCOW.
EKP 02 klasyfikuje czynniki wplywajace na bezpieczenstwo zdrowotne produktow NK W03
- pochodzenia wodnego. -
EKP 03 posiada wiedz¢ na temat wptywu mikroorganizméw oraz zwiazkow chemicznych na NK W10
- jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne produktow wodnych. -

Tresci programowe

Liczba godzin

Odniesienie do EKP

W C L P
Charakterystyka surowcoéw zywnosciowych pochodzenia wodnego
oraz omowienie najwazniejszych wymagan dotyczace higieny 4 EKP_01
polowu, transportu i obrobki surowcow.
Warto$¢ odzywcza i walory zdrowotne ryb i owocéw morza. 3 EKP_02
Wilasciwosci zdrowotne alg morskich. 1 EKP_02




Zagrozenia surowcoOw pochodzenia wodnego zwigzane z jakos$cia
wody:
—  zanieczyszczenia chemiczne (metale i zwigzki nieorganiczne,

zwigzki organiczne, inne) 5

—  zanieczyszczenia mikrobiologiczne (naturalnie obecne w
srodowisku wodnym, obecne na skutek zanieczyszczenia
kalowego, skazenia podczas przetwarzania, przechowywania lub
przygotowania do spozycia).

EKP_03

Alergia na ryby i owoce morza. 2

EKP_03

Lacznie godzin 15

Metody weryfikacji efektow ksztalcenia dla przedmiotu

Symbol Test Egzamin | Egzamin

EKP ustny pisemny Kolokwium | Sprawozdanie

Projekt

Prezentacja

Zaliczenie

Inne
praktyczne

EKP 01 | X

EKP 02 | X

EKP 03 | X

Kryteria zaliczenia przedmiotu

Obecno$¢ na wyktadach, zaliczenie testu na co najmniej 60%.

Uwaga: student otrzymuje ocen¢ 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

15

Czytanie literatury

15

Przygotowanie do zaje¢ ¢wiczeniowych, laboratoryjnych, projektowych

Przygotowanie do egzaminu, zaliczenia

17

Opracowanie dokumentacji projektu/sprawozdania

Uczestnictwo w zaliczeniach i egzaminach

1

Udziat w konsultacjach

2

Lacznie godzin

50

Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu

Sumaryczna liczba punktéw ECTS dla przedmiotu

Liczba godzin

ECTS

Obcigzenie studenta zwigzane z zajeciami praktycznymi

Obcigzenie studenta na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu
nauczycieli akademickich

18

Literatura podstawowa

Sikorski Z.E., Morskie surowce zywnosciowe, WNT, Warszawa 1992
Sikorski Z.E., Ryby i bezkregowce morskie, WNT, Warszawa 2004

Literatura uzupelniajaca

Komunikaty Rybackie

Przemyst Spozywczy

Informacje dot. organizméw wodnych zamieszczone na stronie:
https://www.wwf.pl/

https://mir.gdynia.pl/wiadomosci-rybackie/
https://www.gospodarkamorska.pl/Rybolowstwo/
https://www.spozywczetechnologie.pl/
https://www.ierigz.waw.pl/publikacje/analizy-rynkowe/rynek-ryb

Osoba odpowiedzialna za przedmiot

dr inz. Anita Kukutowicz
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Pozostale osoby prowadzace przedmiot
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