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Celem nauczania jest zapoznanie studentéw z towaroznawczg klasyfikacja zywnosci oraz podstawowymi kryteriami oceny jakosci surowcéw i produktéw zywnosciowych w

aspekcie spetniania bezpieczenstwa i wartosci zywieniowe;.

Wymagania wstepne

Podstawy z zakresu zywienia, wtasciwosci sktadnikéw zywnosci.

Zakres tematyczny
Wyktady:

1. Jakos$¢ zywnosci - zagadnienia ogdlne. Klasyfikacja zywnosci
2. Standaryzacja zywnosci, rola normalizaciji w kreowaniu jakosci zywnosci

3. Znakowanie zywnosci i inne wymogi prawa zywnosciowego
4. Zanieczyszczenia chemiczne, fizyczne i biologiczne w zywnosci, jako podstawowe czynniki ryzyka

5. Charakterystyka towaroznawcza zywnosci pochodzenia zwierzecego: zywiec i dréb rzezny, ryby i ich przetwory
6. .Charakterystyka towaroznawcza zywnosci pochodzenia zwierzecego: mleko i jaja, miéd i ich przetwory

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

8. Substancje dodatkowe dozwolone - wptyw na jako$¢ produktéw spozywczych

Cwiczenia:

. Kryteria jakosci zywnosci

. Analiza zagrozen w produkcji zywnosci pochodzenia roslinnego

. Analiza zagrozer w produkcji zywno$ci pochodzenia zwierzecego

. Podstawowe elementy obowigzkowe i nieobowigzkowe w ocenie towaroznawczej surowcéw i produktéw spozywczych

. Towaroznawcza i sensoryczna ocena jakosci zywnosci. Wyroby cukiernicze
. Towaroznawcza i sensoryczna ocena jakosci zywnosci. Obiadowe koncentraty spozywcze

1
2
3
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5. Towaroznawcza i sensoryczna ocena jakos$ci zywnosci. Pieczywo i makarony
6
7
8

. Towaroznawcza i sensoryczna ocena jakosci zywnosci. Deserowe koncentraty spozywcze
9. Towaroznawcza i sensoryczna ocena jakosci zywnosci. Sery dojrzewajace i topione
10. Towaroznawcza i sensoryczna ocena jakosci zywnosci. Konserwy rybne
11. Towaroznawcza i sensoryczna ocena jakos$ci zywnosci. Napoje owocowe
12. Towaroznawcza i sensoryczna ocena jakosci zywnosci. Dzemy i przetwory owocowe
13. Towaroznawcza i sensoryczna ocena jakos$ci zywnosci. Przekaski
14. Towaroznawcza i sensoryczna ocena jakosci zywnosci. Napoje bezalkoholowe
15. Towaroznawcza i sensoryczna ocena jakosci zywnosci. Stodycze i miéd
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Metody ksztatcenia

wyktady:
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
Potrafi wykonywaé ocene towaroznawczg surowcéw i produktéw spozywczych. Stosuje rézne ® K_W01 ® biezaca kontrola na ¢ Wyktad
techniki analityczne w ocenie jakosci zywnosci uwzgledniajac postep w metodach analitycznych. ® K_W02 zajeciach * Cwiczenia
Weryfikuje poprawno$¢ postepowania w réznych uwarunkowaniach jako$ci surowcow i ® K_Wo4 ® kolokwium
przetwordw zywnosciowych. Przedstawia raporty oceny standaryzacyjnej zywnosci. Pracuje ® K_U02 ® wykonanie sprawozdan
indywidualnie i zespotowo. ¢ K_U08 laboratoryjnych

® K U09

® K13

® KU15
Student definiuje podstawowe wymagania jakosciowe w stosunku do réznych artykutéw ® K_W01 ¢ kolokwium ® Wyktad
spozywczych. Klasyfikuje surowce i produkty zywnosciowe. Charakteryzuje podstawowe ® K W02 * Cwiczenia
wihasciwosci i warto$¢ odzywczg poszczegdlnych grup towaroznawczych zywnosci. Zna zasady ® K_W05
prowadzenia oceny towaroznawczej. Wyjasnia role standaryzacji w ksztattowaniu jakosci ® K_W07
zywnosci. ® KW12

¢ K03

® K U09

¢ KU13
Posiada umiejetnosci: prawidtowego postepowania, zgodnie z przyjetymi standardami w ocenie ® K_W02 ¢ aktywnos$¢ w trakcie ® Wyktad
artykutéw spozywczych, wyboru poprawnych metod oceny jako$ciowej zywnosci, postugiwania ® K_W03 zajec * Cwiczenia
sie sprzetem laboratoryjnym zgodnie z zasadami dobrych praktyk, przedstawiania, obliczania i ® K W12 ® biezaca kontrola na
interpretacji wynikéw oznaczen. ® KWi4 zajeciach

® K_K06 ® kolokwium

® wykonanie sprawozdan
laboratoryjnych

zaliczenie - ustne,
opisowe, testowe i inne

Warunki zaliczenia

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie pozytywnej oceny z poszczegdlnych form sprawdzenia wiedzy studentéw:

® sprawdziany/kolokwia w trakcie semestru

® prezentacje wynikdw i raporty na zajeciach éwiczeniowych
® testy wielokrotnego wyboru

W trakcie ¢wiczen sprawdziany czastkowe;

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