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1. Podstawowe informacje

Forma studiow

studia stacjonarne

Stopien studiow

studia pierwszego stopnia

Profil

praktyczny

Specjalnos¢

wszystkie

Rok studidow / semestr

rok 2, semestr 4

Status przedmiotu obowigzkowy

Jezyk przedmiotu polski

Forma zajgc¢ wyktad ¢wiczenia seminaria inne
Wymiar zajeé 20 40

Liczba punktow ECTS | 4

2. Cele przedmiotu

Przekazanie wiedzy dotyczacej technologii zywnosci, wtasciwosci surowcow roslin-

$ciowych.

1 nych i zwierzecych.

C2 Przekazanie wiedzy na temat operacji i procesoOw jednostkowych stosowanych w prze-
tworstwie.

C3 Przygotowanie studenta do samodzielnej oceny towaroznawczej produktéw zywno-

3. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

— wiedza z zakresu zywienia czlowieka, chemii zywnosci oraz biochemii.

4. Efekty uczenia si¢ w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spolecznych:

Odniesienie do Odniesienie do
. charakterystyk
Ssymbol Efekt)( uczeni_a sie dla p_rzedmiotu uczzfleil;t:ivev dla 1 s_tc>_pr)1/iay
Po zrealizowaniu przedmiotu student: Polskiej Ramy
programu stu- Kwalifikacji
diow (poziom 6)
ma podstawowa wiedze w zakresie budowy
glévynych skla’dnik(')\’}v.Zywnostci, rpetod pozyski- K_WO5 P6S WG
EK1 | wania surowcoéw roslinnych i zwierzecych oraz
. : K_W06 P6S_WK
zmianach w nich zachodzacych podczas przetwa- - -
rzania.
ma podstawowa wiedz¢ na temat operacji jed-
nostkowych i procesow technologicznych ksztat-

EK2 tujacych wiasciwosci funkcjonalne produktow; K W08 P6S_WG
posiada wiedz¢ w zakresie towaroznawstwa roz- - P6S_WK
nych grup zywnosci a takze systemu kwalifikacji
towarow.
potrafi dokona¢ samodzielnej oceny towaro- P6S_UW
znawcze] produktow zywnosciowych; potrafi K_U08 P6S_UK

EK3 | dobra¢ odpowiednie surowce do produkcji po- K_U15 P6S_UO
traw, a takze technologie ich przygotowania K_K05 P6S_KK
i serwowania. P6S_KR
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5. Tresci programowe

WYKLADY
L Tematyka zajec Liczba
P Opis szczegolowych blokéw tematycznych godzin
Przemyst zywnosciowy i jego specyfika. Podstawowe definicje i okresle-
W1 nia zywnosci, uzywek, surowca podstawowego i pomocniczego oraz do- 2
datku do zywnosci.
W2 Podzial i1 charakterystyka surowcow zywnosciowych pochodzenia zwie- 5
rzgcego i ro§linnego. Ocena towaroznawcza zywno§$ci, normalizacja.
W3 Przechowywanie srodkdéw spozywczych, zmiany zachodzace w zywnosci 2
podczas przechowywania.
w4 Metody utrwalania zywnosci. 2
W5 Pojecie procesu technologicznego i produkcyjnego. Podstawowe procesy 2
jednostkowe w technologii zywnosci.
W6 Charakterystyka towaroznawcza mleka i przetworéw mlecznych 2
w7 Charakterystyka towaroznawcza migsa i przetworéw migsnych 2
w8 Charakterystyka towaroznawcza produktéw zbozowych. 2
W9 Charakterystyka towaroznawcza ryb i produktow rybnych. 2
W10 Charakterystyka towaroznawcza napojow alkoholowych i bezalkoholo- 9
wych.
Razem 20
CWICZENIA
L Tematyka zajeé Liczba
P Opis szczegolowych blokow tematycznych godzin
W1 Kryteria podziatu asortymentowego, specyfika i cechy charakterystyczne
towarow pochodzenia zwierzecego i roslinnego.
W2 Ocena organoleptyczna wybranych asortymentow towarow pochodzenia 9
zwierzgcego i ro§linnego.
CW3 Zmiany fizykochemiczne surowcow roslinnych i zwierzecych pod wpty-
wem ogrzewania w roznych o§rodkach grzewczych.
CW4 | Technika rozdrabniania, blanszowania, smazenia, gotowania. 4
CW5 | Technika rozdrabniania, mieszania, emulgowania, pieczenia, duszenia. 4
) Ocena wybranych asortymentéw mleka i przetworéw mlecznych. Wptyw
CW6 | wybranych czynnikow technologicznych na jako$¢ mleka i przetworow 4
mlecznych.
CW7 | Ocena wybranych asortymentow przetworéw zbozowych. 4
) Wplyw wybranych czynnikdéw technologicznych na jako$¢ przetwordw
CW8 | zbozowych, procesy kleikowania, dekstrynizacji, karmelizacji skrobi, 4
powstawanie glutenu.
CW9 | Ocena wybranych surowcow i przetwordw migsnych. 4
EW10 Wptyw wybranych czynnikéw technologicznych na jako$¢ migsa i prze- 3
tworéw miesnych.
Ocena wybranych asortymentéw napojow alkoholowych i bezalkoholo-
CWI11 | wych. Wptyw wybranych czynnikéw technologicznych na jako$¢ napo- 4
jow alkoholowych i bezalkoholowych.
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Razem 40
Metody dydaktyczne
M1 | Wyktad multimedialny na platformie MS Teams.
M2 | Pokaz.
M3 | Cwiczenia laboratoryjne.
M4 | Pogadanka.

Obcigzenie pracg studenta

Srednia liczba

Forma aktywnosci god_zm ha
zrealizowanie
aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim, w tym:
Godziny wynikajace z planu studiéw 60

Godziny bez udzialu nauczyciela wynikajace z nakladu pracy studenta, w tym:

Przygotowanie si¢ do zajec¢ 12
Przygotowanie prezentacji 15
Ocena organoleptyczna metoda punktowa wybranych srodkdéw spozywczych 4
Opracowanie tematu dotyczacego strat witamin podczas ogrzewania produk- 4
tow roslinnych i zwierzecych w ré6znych o$rodkach grzewczych
Zapoznanie si¢ z literaturg przedmiotu 5
Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu wynikajaca z calego naktadu 100
pracy studenta
Sumaryczna liczba punktéw ECTS dla przedmiotu 4
Metody oceny
a. Ocena formujaca

F1 | Obserwacja studenta podczas realizacji zadan.

F2 | Oceny czastkowe za wykonanie poszczegdlnych ¢wiczen.

F3 | Ocena z opracowanych tematow.

b. Ocena podsumowujaca

P1

Ocena prezentacji.

¢. Warunki zaliczenia przedmiotu

— uczestnictwo w zajeciach zgodnie z regulaminem studiow;
— zaliczenie ¢wiczen;
— ocena organoleptyczna metodg punktowa wybranych srodkdéw spozywcezych;

i zwierzecych w réznych osrodkach grzewczych;
—  przygotowanie prezentacji.

opracowanie tematu dotyczacego strat witamin podczas ogrzewania produktow roslinnych
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9. Kryteria oceny

Efekt uczenia si¢ EK1

Brak wiedzy w zakresie budowy gtownych sktadnikow zywnosci, metod pozyski-
na oceng 2 | wania surowcow ro$linnych i zwierzecych oraz zmianach w nich zachodzacych
podczas przetwarzania jest niewystarczajaca.

na ocene 3 | Wiedza studenta w wyzej wymienionym zakresie spelnia minimalne kryteria.

Wiedza studenta w wyzej wymienionym zakresie jest generalnie solidna z szere-

na oceng 4 giem zauwazalnych bledow.

na ocen¢ 5 | Wiedza studenta w wyzej wymienionym zakresie jest powyzej standardu.

Efekt uczenia si¢ EK2

Brak wiedzy na temat operacji jednostkowych i proceséw technologicznych
ksztattujacych wlasciwosci funkcjonalne produktéw jest niewystarczajaca

na ocen¢ 2

na ocen¢ 3 | Wiedza studenta w wyzej wymienionym zakresie spetnia minimalne kryteria.

Wiedza studenta w wyzej wymienionym zakresie jest generalnie solidna z szere-

na ocen¢ 4 giem zauwazalnych bledow.

na ocen¢ 5 | Wiedza studenta w wyzej wymienionym zakresie jest powyzej standardu.

Efekt uczenia si¢ EK3

Brak umiejetnosci samodzielnej oceny towaroznawczej produktéw zywnos$cio-
na ocen¢ 2 | wych; brak umiejetnosci wiasciwego doboru surowcow do produkcji potraw,
a takze technologii ich przygotowania i serwowania

na ocene 3 | Umiejetnos$¢ studenta w wyzej wymienionym zakresie spelnia minimalne kryteria.

Umiejetno$¢ studenta w wyzej wymienionym zakresie jest generalnie solidna

na oceng 4 Z szeregiem zauwazalnych btedow.

na ocen¢ 5 | Umiejetnos¢ studenta w wyzej wymienionym zakresie jest powyzej standardu.

10. Macierz realizacji przedmiotu

QOdniesienie do

Efekty efektoOw uczenia Cele Tresci Metody Sposoby
uczenia si¢ | sie dla programu | przedmiotu programowe dydaktyczne oceny
studiow
W1-W4,
EK1 K_W05, K_W06 C1 CWI_CW3 M1-M4 P1, F1-F2
W4-W10,
EK2 K_W08 C2 CWACW11 M1-M4 P1, F1-F2
EK3 K—UQSkPégU15 C3 CW2,6,7,9, 11 M1-M4 P1, F1, F2

11. Wykaz piSmiennictwa

a. PiSmiennictwo podstawowe

Czapski J., Grajek W., Pospiech E., Surowce, technologia i dodatki a jakosé zywnosci, AR,
Poznan 1999.

2. | Kotozyn-Krajewska D., Sikora T., Towaroznawstwo zZywnosci, WSIP, Warszawa 1999.

1.

Pijanowski E., Dtuzewski M., Dluzewska A., Jarczyk A., Ogdlna technologia zZywnosci,
PWN, Warszawa 1997.
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b. PiSmiennictwo uzupelniajace

Karpiel Skrzypek M., Towaroznawstwo ogélne, AR, Krakow 2000.

Lempka A., Towaroznawstwo. Produkty spozywcze, PWF, Warszawa 2001.

1.
2
3. | Sikorski Z. E., Staroszczyk H., Chemia zywnosci, NT, Warszawa 2007.
4

Swiderski F., Towaroznawstwo produktéw spozywczych. Teoria i ¢wiczenia, SGGW, War-
szawa 1998.

Swiderski F., Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej, SGGW, Warszawa 1999.

6. | Swietlikowska U. (red.), Surowce spozywcze, SGGW, Warszawa 1995.

12. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji

(miejscowos¢, data) (kierownik zaktadu) (dziekan wydziatu)

Przyjmuje; do realizacji (data i podpisy 0s6b prowadzacych przedmiot)
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