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SYLABUS
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(skrajne daty)
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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Modelowanie jakosci produktow

Kod przedmiotu*

nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

Nazwa jednostki
realizujgcej przedmiot

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Katedra Ogolnej Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka

Kierunek studiow

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

drugi stopien

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarne

Rok i semestr/y studidw | rok |, semestr 2

Rodzaj przedmiotu kierunkowy

Jezyk wyktadowy j. polski

Koordynator prof. dr hab. Inz. Grazyna Jaworska

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0osob
prowadzacych

prof. dr hab. Inz. Grazyna Jaworska (wyktady),
dr inz. Pawet Hanus (¢wiczenia), dr inz. Tomasz Cebulak (¢wiczenia)

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

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

Semestr . Inne Liczba pkt.
(nr) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
2 15 30 4

1.2. Sposab realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjne;j

[0 zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc

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

ZALICZENIE Z OCENA

2. WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmioty:

Wspotczesne trendy w inzynierii przemystu spozywczego, Zywnos¢ ekologiczna, Wspdtczesne
kierunki w analizie zywnosci.




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

3.1 Cele przedmiotu

C1 Modelowanie jakosci produktow spozywczych dostepnych w handlu.

C2 Poznanie dyskryminantdw jakosci produktdw spozywczych.

3 Zapoznanie sie z metodami badan oceny sensorycznej oraz badan konsumenckich nt.
oczekiwanej jakosci produktéw spozywczych.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt Odniesienie do
. Tresc efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) .
kierunkowych *
EK_o1 Student zna i rozumie w pogtebionym stopniu | K_Wog
technologiczne i marketingowe metody ksztattowania
jakosci produktéw spozywczych.
EK_o2 Potrafi samodzielnie  zaprojektowa¢  docelows, | K_Uo3
gwarantowana jakos¢ produktu spozywczego.
EK_o3 Potrafi dostosowac¢ metode i technike produkcji do | K_Uos
docelowej, gwarantowanej jakosci produktu spozywczego.
EK_og4 Jest gotow aktywnie podjac powierzone zadania oraz jest | K_Ko3
gotéw sSwiadomie wykorzysta¢ nabyte umiejetnosci
w praktyce do modelowania jakosci produktow
spozywczych, w tym produktow regionalnych.

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Pojecie jakosci i jakosci postrzeganej produktu spozywczego.

Dyskryminanty jakosci produktdw spozywczych.

Gwarantowana jakos¢ a metody, techniki i technologie produkcji w przemysle spozywczym.
Gwarantowana jakos¢ a gwarantowana wartos¢ odzywcza.

Modelowanie jakosci produktu spozywczego poprzez dobdr surowcow.

Modelowanie jakosci produktu spozywczego poprzez dobdr zabiegow technologicznych.

Znaczenie nowoczesnych technologii w ksztattowaniu jakosci produktu spozywczego.

Jakos¢ a cena produktu spozywczego, modelowanie produktu w aspekcie gwarantowane;j
ceny.

Opakowanie a jakos¢ postrzegana produktu spozywczego.

System HACCP a jakos¢ produktu spozywczego. Branzowe systemy jakosci a jakos¢ produktu
Spozywczego

B. Problematyka ¢wiczen audytoryjnych

Tresci merytoryczne

Zapoznanie studentow z wymaganiami dotyczgcymi przedmiotu, sylabusem, literatura,
zasadami zaliczania ¢wiczen.

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



Modelowanie jakosci produktdw poprzez dobdr surowcdw oraz sposdéb przechowywania.
Omowienie projektow studentow.

Modelowanie parametrow tekstury, barwy, cech sensorycznych oraz wtasciwosci odzywczych
produktu spozywczego.

Modelowanie jakosci produktow spozywczych poprzez dobor alternatywnych zabiegow w
procesie technologicznym, analiza CCP w modelowanym produkcie oraz wymagan GHP,
GMP. Omodwienie projektow studentow.

Opakowania i branding produktow spozywczych. Kreowanie jakosci produktdw spozywczych
poprzez zastosowanie systemow pakowania i/lub warunkow przechowalniczych. Omdwienie
projektow studentow.

Modelowanie mikrobiologicznego bezpieczenstwa zywnosci. Omowienie projektow
studentow.

Modelowanie jakosci produktdw w aspekcie gwarantowanej ceny produktu spozywczego.
Omowienie projektow studentow.

Badanie rynku i weryfikacja koncepcji produktu. Dobor odpowiednich metod badan
konsumenckich i oceny sensorycznej do badania stopnia spetnienia oczekiwan konsumentow.

Przedstawienie projektu zaliczeniowego.

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad z prezentacjg multimedialna.

Cwiczenia audytoryjne z prezentacjg multimedialng, praca z artykutami naukowymi, praca
w grupach.

. 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, Cw, ...)
Ek_o1 KOLOKWIUM ZALICZENIOWE W,
EK_o2 PROJEKT, Cw.,
Ek_o3 PROJEKT, Cw.,
EK_o4 PROJEKT, OBSERWACJA W TRAKCIE ZAJEC W., Cw.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Zaliczenie wyktadow na podstawie zaliczenia pisemnego (wiedza) przy wykorzystaniu skali
punktowej:

90-100% prawidtowych odpowiedzi - bdb, 80-89% - plus db, 70-79% - db, 60-69% - plus dst,
50-59% - dst.

Zaliczenia ¢wiczen: ocena projektu (umiejetnosci) i ocena umiejetnosci pracy w grupie
(kompetencje spoteczne).

Ocena zaliczeniowa z zajec jest w 40% oceng z zaliczenia tresci wyktaddw i w 60% zaliczenia
cwiczen.




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

- Srednia liczba godzinna zrealizowanie
Forma aktywnosci L .
aktywnosci
Godziny z harmonogramu studiow 45/1,8
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego Udziat w konsultacjach — 2/0,08
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna przygotowanie do zajec -17/0,7
studenta Przygotowanie do zaliczenia —16/0,64
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie przygotowanie projektu 20/0,8
referatu itp.)
SUMA GODZIN 100
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 4
* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy

studenta.

. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy

zasady i formy odbywania praktyk
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej




