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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Ocena jakosci surowcow i produktow roslinnych

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki . .
prowadqucej kierunek Kolegium Nauk Przyrodniczych
Nazwa jednostki Kolegium Nauk Przyrodniczych

realizujgcej przedmiot

Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia

Kierunek studiow

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

pierwszy stopien

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarne

Rok i semestr/y studiow | Il rok, semestr 3

Rodzaj przedmiotu kierunkowy

Jezyk wyktadowy jezyk polski

Koordynator dr hab. Ireneusz Kapusta, prof. UR

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej [ osob
prowadzacych

dr hab. Ireneusz Kapusta, prof. UR, mgr inz. Zuzanna Posadzka, mgr
inz. Natalia Zurek

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr ‘ Inne Liczba pkt.
(nr) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
3 20 45 5

1.2. Sposab realizacji zajec
& zajecia w formie tradycyjne;
[] zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)

ZALICZENIE Z OCENA

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Zywnosci

Przedmioty: Produkcja surowcow roslinnych, Analiza zywnosci, Biochemia zywnosci, Chemia




3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE , TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

Zapoznanie studentow z witasciwosciami oraz czynnikami ksztattujgcymi jakosc

Ca . , .
surowcow oraz produktow roslinnych.

Przekazanie wiedzy dotyczacej metod stosowanych w analizie zywnosci do oznaczenia

C2 L , . . . .
jakosci surowcow roslinnych oraz zywnosci pochodzenia roslinnego.

Umozliwienie studentom nabycia umiejetnosci: manualnych, interpretacji wynikow,
a3 wyciggania wnioskow, korzystania z fachowej literatury, polskich, europejskich
i miedzynarodowych norm oraz prawa zywnosciowego UE.

Cs4 Przygotowanie studentéw do zespotowej pracy.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt Odniesienie do
Uczenia sie) Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
@ kierunkowych *
Zna i rozumie przemiany sktadnikdw zywnosci zachodzace | K_Wo6
EK_o1 w trakcie jej wytwarzania i przechowywania oraz ich role
w ksztattowaniu jej jakosci
Zna i rozumie techniki analityczne wykorzystywane do K_Wo6
ilosciowej i jakosciowej analizy sktadu surowcow
EK_o2 . . . .
i produktéw spozywczych oraz instrumentalne metody
stosowane w analizie i ocenie jakosci zywnosci
Potrafi zaplanowad i przeprowadzi¢ pod kierunkiem K_Uos
EK o opiekuna ich analize matematyczng i statystyczng,
03 sporzadzic¢ sprawozdania oraz sformutowad poprawne
wnioski
Potrafi wyszukac i wykorzystaé potrzebne informacje K_Uosg
EK_o4 - L
pochodzacych z réznych zrodet
Potrafi wykonac analizy surowcéw produktow roslinnych K_Uo6
EK_osg . . . .
przy pomocy odpowiednio dobranych metod i technik
Jest gotdw pogtebiac swoja wiedze w celu podnoszenia K_Ko2
EK_o6 swoich kompetencji zawodowych i dazenia do
samodzielnego rozwigzywania postawionych zadan

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne
Pojecie jakosci, czynniki ksztattujace jakos¢ surowcow i produktow roslinnych.
Zasady pobierania préb do analizy i oceny jakosciowe;j.
Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna w kontroli jakosci zywnosci pochodzenia
roslinnego.
Wrtasciwosci surowcow roslinnych oraz ich jakos¢ w aspekcie prawa polskiego i UE.
Jakosc¢ i whasciwosci produktow pochodzenia roslinnego wedtug PN oraz prawa

W przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty
uczenia sie ze standardéw ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.



zywnosciowego UE.

Nowoczesne metody analityczne stosowane w ocenie jakosci surowcow i produktow
pochodzenia roslinnego.

Sposoby fatszowania zywnosci i nowoczesne metody wykrywania zafatszowan zywnosci
pochodzenia roslinnego.

B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Badanie i ocena jakosci ziemniakow jadalnych.

Badanie i ocena jakosci kasz i ptatkow zbozZzowych.

Badanie i ocena jakosci makaronow.

Badanie i ocena jakosci wyrobow ciastkarskich i piekarskich.

Badanie i ocena jakosci nasion roslin oleistych i olejow roslinnych.

Badanie i ocena jakosci buraka cukrowego, cukru i melasy.

Badanie i ocena jakosci owocow i warzyw.

Badanie i ocena jakosci przetworéw owocowo-warzywnych.

Badanie i ocena jakosci herbat.

Badanie i ocena jakosci koncentratow obiadowych.

Badanie i ocena jakosci suszy i puree ziemniaczanych.

Badanie i ocena jakosci kwasow spozywczych.

Badanie i ocena jakosci moszczdw, win biatych i czerwonych.

Badanie i ocena jakosci piwa jako produktu handlowego.

3.4 Metody dydaktyczne
Wyktady z prezentacjg multimedialna
Cwiczenia laboratoryjne: praca w grupach - dyskusja, praca w laboratorium, wykonywanie
doswiadczen, konsultacje.

4. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych

projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)

Ek_o1 Zaliczenie: test z pytaniami otwartymi Wyktady
Kolokwium Cwiczenia

Ek_o2 Kolokwium, obserwacja wykonania Cwiczenia
Ek_o3 Kolokwium, obserwacja wykonania Cwiczenia
EK_o4 Kolokwium, obserwacja wykonania Cwiczenia
EK_og Kolokwium, obserwacja ciggta Cwiczenia
EK_06 Obserwacja wykonania Cwiczenia




4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Cwiczenia laboratoryjne: zaliczenie z oceng

- przeprowadzenie badan laboratoryjnych i pisemna prezentacja wynikdéw w formie
sprawozdan,

- zaliczenie pisemne teorii obowigzujacej do ¢wiczen laboratoryjnych - kolokwium z oceng,

- ustalenie oceny na zaliczenie na podstawie ocen czgstkowych z kolokwidw i aktywnosci na
¢wiczeniach laboratoryjnych oraz oceny z pisemnego testu sprawdzajgcego z wyktadow.

Wyktad: pisemny test sprawdzajacy.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektdw uczenia sie.
O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktéw (>50% maksymalnej
liczby punktow): dst 55%, dst plus 65%, db 70% , db plus 80%, bdb>90%.

5. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

- Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L
aktywnosci
Godziny kontaktowe wynikajace 20+45 /2,6
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego Udziat w konsultacjach: 3/0,12
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca witasna Przygotowanie do zajec: 42/1,68
studenta Przygotowanie do zaliczenia:15/0,6
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)
SUMA GODZIN 125
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 5
* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy

studenta.

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy

zasady i formy odbywania praktyk
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej




