KARTA PRZEDMIOTU DLA NABORU 2023/2024
FORMA STUDIOW: STACJONARNA

INFORMACJE OGOLNE
1.Nazwa przedmiotu Towaroznawstwo i przetwdrstwo Zzywnosci
2. Nazwa kierunku Dietetyka
3. Poziom studiéw studia pierwszego stopnia
4. Liczba punktéw ECTS 3
5. Liczba godzin w semestrze
semestr w cw lab/lek pri/zp pws prk

Il 15 30
6. Jezyk wyktadowy polski
7. Wyktadowca dr inz. Angelika Dadej

mgr Agnieszka Seczyk

INFORMACIJE SZCZEGOLOWE

8. Wymagania wstepne

Podstawowa wiedza z technologii zywnosci, biochemii, mikrobiologii i chemii zywnosci

9. Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie studentéw z podstawowymi definicjami w obszarze towaroznawstwa zywnosci

C2 Zdobycie wiedzy i umiejetnosci w kierunku technologii, oceny towaroznawczej poszczegdlnych grup
produktéw zywnosciowych i ich znaczenie dla konsumenta

C3 Zaznajomienie sie z zasadami bezpieczenstwa produkcji oraz z ich charakterystykg w zaleznosci od
sposobu przetwarzania

C4 Nabycie wiedzy i umiejetnosci wyboru opakowania dla poszczegdlnych grup produktéw

10. Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych

odniesienie do kierunkowych

Student, ktory zaliczyt przedmiot: , .
y yie efektdw uczenia sie

WIEDZA

zna surowce i produkty roslinne/zwierzece, ma wiedze dotyczacy K_WO05
EUO1 | metod ich pozyskiwania, konserwowania i uszlachetniania oraz
procesow przetwadrczych

zna uwarunkowania prawne, a w szczegdlnosci normy polskie i K_W29, K W30

EUO02 ..
unijne

zna specyfikacje jakosciowe réznych surowcéw, poétproduktow i K_W06, K_ W29, K W30
EUO3 | towaréw. Zna systemy jakosci produkcji zywnosci i obrotu
produktami.

UMIEJETNOSCI

potrafi dokonac¢ wtasciwej klasyfikacji produktéw pochodzenia K_U25

EUO4 . . . . S 4
roslinnego i zwierzecego oraz potrafi oceni¢ ich wartos¢




technologiczng i Zzywieniowg na tle stosowanych metod
przetwarzania i utrwalania

potrafi dokonaé¢ odpowiedniego doboru surowca do produkgji K_U25,K U33

EUO5 | wybranych produktow zywnosciowych oraz wykazuje umiejetnosc
w ich wytwarzaniu i postugiwaniu sie odpowiednim sprzetem
KOMPETENCJE SPOLECZNE
EU06 rozumie koniecznos$¢ samodoskonalenia z zakresu K_KO03
towaroznawstwa zywnosci, jakosci i bezpieczerstwa zywnosci
Euoy | M@ Swiadomos¢ znaczenia spofecznej, zawodowej i etycznej K_K07

odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci wysokiej jakosci

11. Tresci programowe

Forma zajec — wyktady/laboratoria

WYKtADY

1.

Sktad chemiczny i wartos¢ odzywcza mleka. Technologia mleka spozywczego. Klasyfikacja i wartos¢
odzywcza oraz proces produkcji mlecznych napojéw fermentowanych. Badania jakosciowe mleka
spozywczego, Smietanki, Smietany i napojow mlecznych fermentowanych.

2. Wartos¢ odzywecza i podziat serow wedtug réznych kryteriow. Etap produkcji seréw twarogowych i
kwasowych, serkow kwasowo-podpuszczkowych. Wymagania jakosciowe i wady seréw
twarogowych. Proces technologiczny seréw podpuszczkowych dojrzewajgcych. Wymagania
jakosciowe i wady serow podpuszczkowych dojrzewajgcych.

3. Charakterystyka poszczegdlnych gatunkéw drobiu. Cechy sensoryczne miesa drobiowego. Czynniki
warunkujgce jako$¢ miesa drobiowego. Wartos¢ odzywcza miesa drobiowego. Charakterystyka i
podziat handlowych form miesa drobiowego. Utrwalanie miesa drobiowego. Przetwory z miesa
drobiowego — schemat produkcji wedzonek, drobiowych kietbas parzonych, konserwy drobiowe;.

4. Budowa morfologiczna i tkankowa miesa. Przemiany poubojowe miesa. Poréwnanie wartosci
odzywczej miesa wieprzowego, wotowego i cielecego. Czynniki warunkujgce jako$¢ miesa zwierzat
rzeznych.. Ocena weterynaryjna, jako$¢ zwierzat rzeznych.

5. Charakterystyka i warto$¢ energetyczna oraz zawartos¢ sktadnikdw odzywczych wybranych
przetworéw miesnych. Podziat wedlin na grupy technologiczne i rodzaje. Schemat produkcji
wedzonek i kietbas. Kryteria oceny wedlin. Definicja i podziat konserw miesnych. Procesy
technologiczne stosowane przy produkcji konserw miesnych. Wymagania dotyczace jakosci konserw.

6. Znaczenie zywieniowe, technologiczne ryb i bezkregowcéw morskich. Trwato$¢ i zanieczyszczenia
miesa ryb i bezkregowcéw morskich. Podziat ryb i mieczakéw. Podziat i charakterystyka przetworéw
rybnych. Schemat technologiczny wytwarzania kawioru, ryb wedzonych i marynat zimnych i
konserw. Badania jakosci przetworéw rybnych.

7. Podziat i warto$¢ odzywcza warzyw i owocow. Zasady przechowywania warzyw i owocdw.
Charakterystyka i podziat przetworéw owocowych, warzywnych, owocowo-warzywnych.

8. Budowa anatomiczna ziarna zbozowego. Schemat otrzymywania produktéw przemiatu zbéz.
Charakterystyka wybranych rodzajow mak. Sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza wybranych mak.
Przydatnos¢ technologiczna maki. Badania jako$ciowe maki.

9. Technologia produkcji, podziat kasz, ryzu i makaronéw. Charakterystyka gtéwnych odmian ryzu.
Wartos¢ odzywcza wybranych kasz i makaronow.

10. Podziat pieczywa. Technologia produkcji oraz ocena jakosci pieczywa. Wartos¢ odzywcza pieczywa.
Przechowywanie pieczywa. Jakos¢ mikrobiologiczna, wymagania sensoryczne i fizykochemiczne
pieczywa. Wady pieczywa.

11. Charakterystyka wéd mineralnych i Zrédlanych oraz napojow owocowych

LABORATORIA

1. Omoéwienie specyfiki zaje¢, szkolenie BHP

2. Produkcja przetwordéw warzywno-owocowych

3. Technologia produkcji pieczywa réznego rodzaju




Produkcja wyrobow garmazeryjnych miesnych

Produkcja domowego twarogu

Sporzadzanie produktéw zywnosciowych wegetarianskich
Produkcja wybordéw cukierniczych

Technologia makaronu domowego

Lo N

Technologia wyrobdw garmazeryjnych mgcznych
10. Technologia smoothie, napojow, sokéw i koktajli na bazie owocdéw i warzyw

12. Narzedzia/metody dydaktyczne

. Dyskusja

. Film edukacyjny

. Objasnienie i prezentacja multimedialna

. Literatura przedmiotu

1
2
3
4. Instruktaz/ poradnictwo/ pokaz
5
6

. Praca w grupach zadaniowych

13. Sposoby oceny (czastkowe, koricowe )

F1. Obecnosc¢ i aktywnos¢ na zajeciach

F2 Umiejetnos¢ praktyczna w sporzgdzaniu okreslonych produktéw zywnosciowych

F3. Obserwacja pracy studenta

F4. Ocena przygotowania do zajec

P1. Zaliczenie pisemne (test) wyktaddw i zaliczenie praktyczne laboratoriéw

14. Obcigzenie pracg studenta

Forma aktywnosci liczba godzin
1. Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela oraz konsultacje 55
2. Nakfad pracy studenta 20
suma 75
liczba punktéw ECTS 3

15. Literatura

Literatura podstawowa:

1) Mitek M., Leszczynski K., Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia roslinnego.
Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2022

2) Stowinski M., Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia zwierzecego i podstaw
gastronomii. Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2014

3) Litwinczuk Z., Towaroznawstwo surowcéw i produktéw zwierzecych z podstawami przetwdrstwa.
Powszechne Wydawnictwo Rolnicze i Lesne 2012

4) Flaczyk E., Gérecka D., Korczak J., Towaroznawstwo zywnosci pochodzenia roslinnego. Wydawnictwo
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, Poznan 2011

5) Kowalczyk S., Bezpieczenstwo i jakosé zywnosci. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2019

6) Sikorski Z., Staroszczyk H., Chemia zywnosci. Gtdwne sktadniki zywnosci. Wydawnictwo Naukowe PWN,
Warszawa 2021

Literatura uzupetniajaca:

Czasopisma branzowe

16. Formy oceny — szczegoty

Wyktad konczy sie zaliczeniem z oceng.

Podstawa zaliczenia wyktaddw jest:

- pozytywna ocena z kolokwium koricowego. Czas trwania 45 min, 5 pytan problemowych/opisowych.
Warunkiem uzyskania oceny pozytywnej jest uzyskanie 50% maksymalnej liczby punktéw.




Punktacja — kazde pytanie oceniane jest w skali od 0 do 2 pkt. Maksymalnie mozna uzyska¢ 10 pkt.,
minimalnie na ocene pozytywng 5 pkt.

0 - 4,9 pkt - niedostateczny (2,0)

5,0 — 6,0 pkt - dostateczny (3,0)

6,1 — 7,0 pkt - dostateczny plus (3,5)

7,1—38,0 pkt - dobry (4,0)

8,1— 9,0 pkt - dobry plus (4,5)

9,1 - 10 pkt- bardzo dobry (5,0)

Laboratoria koncz3 sie zaliczeniem z ocenga.

Warunkiem zaliczenia zaje¢ jest:

- Przygotowanie przez studenta przyktadowego produktu Zywnosciowego. Ocenie poddana zostanie takze
praca studenta w pracowni oraz ocena pracy zespotowej (czy student kierowat sie np.: zasadami etyki,
estetyki, savoir vivre oraz BHP i ergonomii).

Kryteria oceny:

1. Przygotowanie produktu zywnosciowego zgodnego z tematyka zrealizowanych zaje¢ — 2pkt

2.0méwienie doboru surowca i techniki wytwarzania — 2pkt

3. Oméwienie receptury /procesu produkcyjnego — 2pkt

4. Umiejetnos¢ pracy zespotowej - 2 pkt

5. Praca studenta w pracowni - 2 pkt

Warunkiem uzyskania oceny pozytywnej z powyzszego zadania jest otrzymanie 60% maksymalnej liczby
punktéw. Maksymalnie mozna uzyskac¢ 10,0 pkt., minimalnie na ocene pozytywna 6,0 pkt.

Punktacja:

0 - 5,5 pkt - niedostateczny (2,0)

6,0 — 6,5 pkt - dostateczny (3,0)

7,0 pkt - dostateczny plus (3,5)

7,5 - 8.0 pkt - dobry (4,0)

8,5 — 9.0 pkt - dobry plus (4,5)

9,5 - 10 pkt- bardzo dobry (5,0)

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie pozytywnych ocen z wyzej wymienionych zadan.

17. Inne przydatne informacje o przedmiocie

1. Bezposrednich informacji o problematyce zajec i tresciach programowych udziela Prowadzgcy w trakcie
zajec i podczas konsultacji

2. Zajecia odbywac sie bedg w Akademii Bialskiej im. Jana Pawta Il w Biatej Podlaskiej

3. Zajecia odbywac sie beda zgodnie z aktualnym planem zaje¢

4. Konsultacje odbywaé sie bedg zgodnie z obowigzujgcym terminarzem




