Jakosc¢ i certyfikacja artykutéw spozywczych - opis przedmiotu

Informacje ogdlne

Nazwa przedmiotu Jakos¢ i certyfikacja artykutéw spozywczych

Kod przedmiotu 01.0-WZS-ZCZP-jako$6-S19

Wydziat Eilia Uniwersytetu Zielonogdrskiego w Sulechowie
Kierunek Zywienie cztowieka i dietoterapia.

Profil praktyczny

Rodzaj studiow pierwszego stopnia z tyt. inzyniera

Semestr rozpoczecia semestr zimowy 2020/2021

Informacje o przedmiocie

Semestr

4

Liczba punktéw ECTS do zdobycia 3

Typ przedmiotu

Jezyk nauczania polski

Sylabus opracowat

Formy zajec¢

Forma zaje¢  Liczba godzin w semestrze Liczba godzin w tygodniu Liczba godzin w semestrze
(stacjonarne) (stacjonarne) (niestacjonarne)

Wyktad 15 1 9

Cwiczenia 30 2 18

Cel przedmiotu
Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z podstawowymi kryteriami oceny jakos$ci zywnosci. Ocena jakosci artykutéw spozywczych. Metody stosowane w ocenie jakosci
zywnosci. Student podczas nauki poznaje obowigzujace wymogi prawa zywnosciowego dotyczace jako$ci zywnosci, role standardéw jakosciowych w kreowaniu jakosci

zywnosci. Zapoznaje sie z rodzajami certyfikacji zywnos$ci oraz poznaje instytucje nadzorujgce obrét zywnoscia.

Wymagania wstepne
Podstawy z zakresu zywienia, wtasciwosci sktadnikéw zywnosci.

Zakres tematyczny
Podczas zajec¢ studenci zapoznajg sie z nastepujacymi tresciami programowymi:

Wyktady:
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. Jakos$¢ zywnosci - zagadnienia ogélne. Klasyfikacja zywnosci

. Standaryzacja zywnosci, rola normalizacji w kreowaniu jako$ci zywnosci

. Wymagania prawa zywnos$ciowego

. Podstawowe zagrozenia jakosci zywnosci (chemiczne, fizyczne i biologiczne)

. Charakterystyka jako$ciowa zywnosci pochodzenia zwierzecego: zywiec i dréb rzezny, ryby i ich przetwory
. Charakterystyka jakosciowa zywnos$ci pochodzenia zwierzecego: mleko i jaja, miéd i ich przetwory

. Charakterystyka jakosciowa zywnosci pochodzenia roslinnego: owoce, warzywa, zboza i ich przetwory

. Substancje dodatkowe dozwolone - wptyw na jakos$¢ produktéw spozywczych

Cwiczenia:
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. Kryteria jako$ci zywnosci

. Analiza zagrozer w produkcji zywno$ci pochodzenia roslinnego

. Analiza zagrozen w produkcji zywnosci pochodzenia zwierzecego

. Podstawowe elementy obowigzkowe i nieobowigzkowe w ocenie surowcéw i produktéw spozywczych
. Towaroznawcza i sensoryczna ocena jakosci zywnosci. Pieczywo i makarony

. Towaroznawcza i sensoryczna ocena jakosci zywnosci. Wyroby cukiernicze

. Towaroznawcza i sensoryczna ocena jakosci zywnosci. Obiadowe koncentraty spozywcze
. Towaroznawcza i sensoryczna ocena jakosci zywnosci. Deserowe koncentraty spozywcze
. Towaroznawcza i sensoryczna ocena jako$ci zywnosci. Sery dojrzewajace i topione

. Towaroznawcza i sensoryczna ocena jakosci zywnosci. Konserwy rybne

. Towaroznawcza i sensoryczna ocena jakosci zywnosci. Napoje owocowe

. Towaroznawcza i sensoryczna ocena jakosci zywnosci. Dzemy i przetwory owocowe

. Towaroznawcza i sensoryczna ocena jakosci zywnosci. Przekaski

. Towaroznawcza i sensoryczna ocena jakosci zywnosci. Napoje bezalkoholowe

obowigzkowy

® drinz. Jarostaw Kliks

Liczba godzin w tygodniu
(niestacjonarne)
0,6

1,2

Forma zaliczenia

Zaliczenie na
ocene
Zaliczenie na
ocene


http://www.wzs.uz.zgora.pl/
http://www.wzs.uz.zgora.pl/
http://www.wzs.uz.zgora.pl/

15. Towaroznawcza i sensoryczna ocena jakosci zywnosci. Stodycze i miéd

Metody ksztatcenia
metody podajace:

¢ wyktad informacyjny z wykorzystaniem technik multimedialnych

¢ wyktad problemowy

metody poszukujace:

® sytuacyjna: analiza przypadku

¢wiczenia laboratoryjne (analiza jakosci réznych produktéw spozywczych wg wybranych standardéw)

Efekty uczenia sie i metody weryfikacji osiggania efektéw uczenia sie

Opis efektu Symbole efektow Metody weryfikacji Forma zajeé
Student definiuje podstawowe wymagania jako$ciowe w stosunku do réznych artykutow * K. W10 ® kolokwium ® Wyktad
spozywczych. Klasyfikuje surowce i produkty zywnosciowe. Charakteryzuje podstawowe ® K_W12 * Cwiczenia

wiasciwosci i warto$¢ odzywczg poszczegdlnych grup towaroznawczych zywnosci. Zna zasady
prowadzenia oceny towaroznawczej. Wyjasnia role standaryzacji w ksztattowaniu jakosci

zywnosci.
Student posiada umiejetnosci: Prawidtowego postepowania, zgodnie z przyjetymi standardami w ® KWi4 ¢ aktywnos$¢ w trakcie ® Wyktad
ocenie artykutéw spozywczych. Wyboru poprawnych metod oceny jako$ciowej zywnosci. ® K_U02 zajeé * Cwiczenia
Postugiwania sie sprzetem laboratoryjnym zgodnie z zasadami dobrych praktyk. Przedstawiania, ® K Uo7 ® biezaca kontrola na
obliczania i interpretacji wynikéw oznaczen. ® KU1l zajeciach

® kolokwium

® wykonanie sprawozdan

laboratoryjnych

Potrafi wykonywaé ocene towaroznawczg surowcéw i produktéw spozywczych. Stosuje rézne ® KK03 ® biezaca kontrola na ® Wyktad
techniki analityczne w ocenie jakosci zywnosci uwzgledniajac postep w metodach analitycznych. zajeciach * Cwiczenia
Weryfikuje poprawno$¢ postepowania w réznych uwarunkowaniach jakosci surowcow i ® kolokwium

przetwordw zywnosciowych. Przedstawia raporty oceny standaryzacyjnej zywnosci. Pracuje wykonanie sprawozdan

indywidualnie i zespotowo. laboratoryjnych

Warunki zaliczenia

Warunkiem dopuszczenia do zaliczenia koficowego jest pozytywna ocena z éwiczen.
Warunkiem uzyskania pozytywnej oceny z przedmiotu jest uzyskanie odpowiedniej $redniej wazonej z nastepujacych form sprawdzania efektéw ksztatcenia:

Zaliczenie: czes$¢ pisemna (z pomocami dydaktycznymi), czes¢ ustna

sprawdziany/kolokwia w trakcie semestru

prezentacje wynikdw i raporty na zajeciach laboratoryjnych i projektowych

testy wielokrotnego wyboru

W trakcie ¢wiczen sprawdziany czastkowe;

Zaliczenie tresci wyktadowych: pisemny test z pytaniami otwartymi potaczony z czescig ustng;

Literatura podstawowa
1. Surowce spozywcze pochodzenia roslinnego. Pr. zbior. pod red. K. Swietlikowskiej. Wyd. SGGW, Warszawa, 2008
2. Towaroznawstwo zywnosci. D. Kotozyn-Krajewska, T. Sikora. WSiP, Warszawa 2009
3. Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej. Technologia i ocena jakosciowa. Pr. zbior. pod red F. Swiderskiego. Wyd. SGGW, Warszawa, 2003

Literatura uzupetniajaca
Technologia zywnos$ci pochodzenia zwierzecego. Surowce. T. Skrabka-Btotnicka. Wyd. AE we Wroctawiu, Wroctaw, 2007
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