KARTA PRZEDMIOTU (SYLABUS)

Opis przedmiotu
Kod przedmiotu < & Towaroznawcze aspekty zywnosciowe
22
77iZ/0/1/ST/28a & g Food commodity aspects
Jezyk wyktadowy polski
Rok akademicki 2026/27
Kierunek Zarzadzanie zywieniem i zywno$cia
w zakresie -
Poziom studiow Studia pierwszego stopnia
Profil studiow Profil ogélnoakademicki
Forma studiow Studia stacjonarne
Semestr / semestry 6
Przynaleznos¢ do grupy zajeé Grupa zaj¢¢ kierunkowych- do wyboru
Status przedmiotu obowigzkowy
Liczba godzin
Forma zajec zajecl Liczba punktow ECTS
dydaktycznych
Formy realizacji zaje¢ dydaktycznych, wymiar, punkty |Wyktad 30 [h]
ECTS
Projekt 45 [h] 6 ECTS
Zwigzany z prowadzong dzialalno$cia naukowa w
z profilem studiow dyscyplinie nauki o zarzadzaniu i jakosci i technologii| 6 ECTS
Zywnosci i zywienia
Powigzanie przedmiotu i ) _ECTS
2 dvsevolin nauki o zarzadzaniu i jakosci 5 ECTS
yScypina technologia zywnoséci i Zywienia 1 ECTS

Forma nauczania

Tradycyjna — zajecia zorganizowane w Uczelni

Wymagania wstgpne

Podstawy chemii i biologii zywnosci, znajomo$¢ technologii produkcji
zywnosci, podstawowa umiejetno$¢ analizy danych jakosciowych.
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EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE, REALIZACJA ZAJEC DYDAKTYCZNYCH, WERYFIKACJA

EFEKTOW UCZENIA SIE

Cel ksztalcenia:

Celem przedmiotu jest przekazanie studentom podstawowej wiedzy na
temat:

o poznania wlasciwosci  fizycznych, chemicznych i
sensorycznych zywnosci,

e zrozumienia kryteriow jako$ci surowcéw 1 produktéw
spozywczych analizy procesow wplywajacych na trwato$¢ i
bezpieczenstwo zywnosci.

e rozwijania umiej¢tnosci oceny jako$ci w oparciu o przepisy i
normy.

e przygotowania do  interpretacji ~ wynikow  badan
towaroznawczych.

Tresci programowe:

Wyktad 30 [h]

1. Wprowadzenie do towaroznawstwa zywnosci (2 h)

2. Surowce roslinne — klasyfikacja, jako$¢, czynniki degradacji (4 h)
3. Surowce zwierzece — mig¢so, mleko, jaja, ryby (4 h)

4. Sktadniki i dodatki do zywnosci (2 h)

5. Warto$¢ odzywcza zywnosci — ocena i znaczenie (2 h)

6. Wlasciwosci fizyczne i chemiczne zywnosci (3 h)

7. Trwato$¢ zywnosci — wplyw temperatury, wody, $wiatta (4 h)

8. Ocena sensoryczna — metody i zastosowanie (3 h)

9. Jako$¢ handlowa — normy, standardy, przepisy (3 h)

10. Fatszowanie zywnosci — praktyki i wykrywanie (3 h)

Projekt 45 [h]

1. Ocena jakosci surowcow roslinnych i zwierzecych (6 h)
2. Karty oceny sensorycznej — projekt i analiza (6 h)
3. Interpretacja wynikow badan fizykochemicznych (5 h)
4. Ocena zgodnosci produktow z normami jako$ci handlowej (5 h)
5. Analiza przypadkow fatszowania zywnosci (5 h)
6. Projekty studenckie — prezentacje (18 h):

* zywno$¢ funkcjonalna

* superfoods

* dodatki do zywnosci

* zZywnosc¢ ekologiczna

* zywno$¢ wysokoprzetworzona

Metody dydaktyczne (ksztatcenia):

Wyktad: metoda tradycyjna wspomagana technikami multimedialnymi,
elementy wykladu konwersatoryjnego

Projekt: wyktad i dyskusja dydaktyczna, praca w grupie, analiza
przypadkéw, praca z dokumentacja norm

Warunkiem uzyskania zaliczenia jest osiagnigcie przez studenta
wymaganych efektow uczenia sig.

Ocena koncowa z seminarium jest oceng w wykonanej prezentacji
multimedialnej oraz sposobu jej prezentacji.

Warunkiem zaliczenia wyktadu jest uzyskanie pozytywnej oceny z
testu pisemnego wedtug ustalonej punktacji.

Uzyskanie pozytywnych ocen ze obu form zajg¢ wchodzacych w sktad
danego przedmiotu jest rOwnoznaczne z jego zaliczeniem i zdobyciem
przez studenta liczby punktow ECTS przyporzadkowanej temu
przedmiotowi.

Wyktad

Zaliczenie z wyktadu obejmuje wiadomosci teoretyczne w formie testu.
* 3,0 - od 60% - 68% uzyskanych punktow

* 3,5 - 0od 69% - 76% uzyskanych punktow

*4,0 - od 77% - 84 % uzyskanych punktow

* 4,5 - od 85% - 92% uzyskanych punktow

5,0 - 0od 93% - 100% uzyskanych punktow

Projekt

Semestr I - Prezentacja; (skala punktowa od 1 do 5 pkt),

3,0 - 1pkt




*3,5-2pkt
* 4.0 - 3pkt
* 4.5 - 4pkt
* 5,0 - 5Spkt
Efekty uczenia si¢ dla przedmiotu w odniesieniu do efektow kierunkowych i formy zajeé )y Vgsglil;a:ijé SRkl
Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu Kierunkow
Numer (PEU) ofekt uczeni}; Forma Metody
efektu Student, ktory zaliczyt przedmiot si Forma zajec weryfikacji sprawdzania
uczenia si¢ (W) zna i rozumie/ (U) potrafi /(K) jest ¢ (zaliczen) ioceny
. (KEU)
gotow do:
Zna klasyfikacje i wlasciwosci
Wi towaroznawcze surowcow 1 produktow K w02 wyktad egzamin Egzamin pisemny
spozywczych.
w2 .Zna meftqdy oceny jakosci i bezpieczefistwa K Wol wyktad egzamin Egzamin pisemny
Zywnosci. -
Potrafi analizowaé jako$¢ surowcoOw i saliczenie rezentacia
Ul produktow spozywczych oraz ich zgodnosc¢ K U01 projekt pre: <)
, S . na oceng multimedialna
produktow z wymaganiami handlowymi.
Interpretuje normy jakosci oraz wymagania saliczenie rezentacia
U2 prawne w zakresie produktow K U03 projekt pre: <)
. . - na ocene multimedialna
zywno$ciowych.
K1 Dba o jakos¢ i bezpleczenstwo Zywnosci w K KOl projekt zaliczenie prezentacja
praktyce zawodowe;j. - na oceng multimedialna

Literatura i pomoce naukowe

Literatura podstawowa:

S

Literatura uzupelniajaca

—_—

3. Rozporzadzenia UE dotyczace jakosci handlowej zywnosci.
4. PN-ISO oraz PN-EN dotyczace jakosci zywnosci.

Pomoce naukowe: -

Sikorski Z.E, Staroszczyk H.. — ,,Chemia zywnosci”, Wyd. Naukowe PWN, 2017
Kowalczyk S., Bezpieczenstwo i jako$¢ zywnos$ci, Wyd. Naukowe PWN, 2016
Sikora T., ,,Towaroznawstwo zywno$ci”’, WSIP Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2004.
Korus A. —,,Jakos$¢ zywnosci i czynniki ja ksztattujace”, Wyd. Naukowe PWN, 2020.
Czerniecka - Skubina E., Towaroznawstwo spozywcze, Wyd. Format AB, 2014.

Piecyk M.,Wolosiak R., Analiza i ocena jako$ci zywnosci, Wyd. SGGW, 2022.
2. Malgorzata Nogala-Katucka, Analiza zywnos$ci: wybrane metody oznaczen jakosciowych i ilosciowych sktadnikow
zywnosci, Wyd. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego, 2013.

Naktad pracy studenta potrzebny do osiggnigcia zaktadanych efektow uczenia si¢ — bilans punktow ECTS

Obciazenie studenta [h]

Udziat w zajgciach, aktywnoscé Praca wiasna studenta o
- zajgcia bez nauczyciela Zajgcia dydaktyczne
(ZBN)
Udziat w wyktadach X 30 [h]
Udzial w projektach X 45 [h]
Przygotowan%e do zaj?é, . 75 [h] X
Przygotowanie do zaliczenia
Sumaryczne obcigzenie pracg studenta 75 [h] /3,0 ECTS 75 [h]/ 3,0 ECTS

Punkty ECTS za przedmiot

6 ECTS




Informacje dodatkowe, uwagi

W przypadku studentdow ze szczegdlnymi potrzebami, w tym: z niepetnosprawnoscia, przewlekle chorych, okreslone powyzej
(w karcie) metody i formy weryfikacji efektéw uczenia si¢ dostosowuje si¢ odpowiednio do indywidualnych potrzeb tych
studentow.

Szczegdtowe zasady i formy wsparcia studentéw ze szczegdlnymi potrzebami: w tym z niepetlnosprawnoscia, przewlekle
chorych podczas zaje¢, zaliczen i egzaminow okreslono w: Regulaminie Studiow, Zasadach Studiowania, Procedurze
dotyczacej zapewnienia dostgpnosci procesu ksztalcenia studentom ze szczegdlnymi potrzebami, w tym: z
niepelnosprawnoscia, przewlekle chorych.




