Rok . .
B Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TECHN2.7_I1S
Nazwa przedmiotu: Ocena jakosci produktow i logistyka ECTS 5

Thumaczenie nazwy na jgz.
angielski:

Evaluation of the quality of products and logistics

Kierunek studiow:

Technologia Zywnoéci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Kierownik Katedry

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadow: Technologii Migsa / Technologii Owocow i Warzyw / Technologii
Ttuszczow i Koncentratow Spozywczych / Technologii Zboz

Jednostka realizujaca:

Katedra Technologii Zywnosci

Wyadziat, dla ktorego
przedmiot jest realizowany:

Wydziat Nauko Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot kierunkowy specjalno$ciowy | b) stopien I, rok Il C) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z klasyfikacja i ocena jako$ci produktéw
pochodzenia roslinnego i / zwierzgcego

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 45 h;
b) ¢wiczenia; liczba godzin 30 h;

Metody dydaktyczne:

Wyklad, doswiadczenie, rozwiazywanie problemu, interpretacja wynikow doswiadczenia,
konsultacje

Petny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow:

Klasyfikacja produktow. Ocena jakosci produktéw. Pordéwnanie jakosci wyrobow
tradycyjnych, innowacyjnych, wytwarzanych w Polsce i na $wiecie. Opakowanie i
znakowanie produktow. Logistyka zaopatrzenia i produkcji w przemysle migsnym /
owocowo-warzywnym, ttuszczow i koncentratow spozywczych / zbozowym.

Tematyka ¢wiczen:

Kryteria podziatu i klasyfikacji produktow wytworzonych w zaktadach przetworstwa
migsnego / owocow 1 warzyw / thuszczow i koncentratow spozywczych / zb6éz. Ocena
jakosci wyrobow tradycyjnych, innowacyjnych wytworzonych w zaktadach przetworstwa
migsnego / owocow i warzyw / tluszczow i koncentratow spozywczych / zboz. Ocena
prawidlowos$ci znakowania produktow wytworzonych w zaktadach przetwdrstwa migsnego
/' owocow 1 warzyw / thuszczoéw i koncentratow spozywczych / zboz. Logistyka
zaopatrzenia i produkcji w przemysle migsnym / owocowo-warzywnym, thuszczow i
koncentratow spozywczych / zbozowym — zajecia terenowe.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna technologia zywnosci, Kierunkowe technologie zywnosci, Analiza Zzywnosci

Zatozenia wstegpne:

ma podstawowg wiedz¢ dotyczaca surowcow pochodzenia ro§linnego / zwierzecego,
stosowanych technologii oraz maszyn i urzadzen w przemys$le migsnym / owocowo-
warzywnym / thuszczowym i koncentratow spozywczych / zbozowym.

Efekty ksztatcenia:

05 - posiada poglgbiong
umiejetnos¢ praktycznego
wykorzystywania wiedzy w zakresie
przetwarzania, utrwalania,
przechowywania i przygotowania do
spozycia zywnosci oraz potrafi
powigzaé ze soba i zaprezentowad
zdobyte umiejetnosci

06 - rozumie znaczenie spotecznej,
zawodowej i etycznej
odpowiedzialnosci za produkcje
bezpiecznej i stabilnej jakosciowo
zywnosci w odniesieniu do
konsumenta i dobrostanu $rodowiska
naturalnego

01 - ma poglebiong wiedz¢ na temat chemicznych,
biologicznych i fizycznych wlasciwosci surowcow,
polproduktow i produktow roslinnych i zwierzecych
02 - wykazuje znajomo$¢ zaawansowanych
technologii  produkcji  zywno$ci i  zywienia
cztowieka

03 - ma rozszerzong wiedz¢ na temat metod i
technik analizy chemicznej, fizykochemicznej,
biologicznej, fizycznej i1 sensorycznej surowcow,
polproduktow i produktow zywnosciowych

04 - ma rozszerzona wiedz¢ na temat
identyfikowania  zagrozen, zasad kontroli i
zarzadzania jakoS$cig i bezpieczenstwem w tancuchu
zywnosciowym i zywieniu

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

Efekt: 01, 02, 03, 04 — egzamin pisemny
Efekt: 01, 02, 03, 04, 05, 06 — kolokwium ¢wiczeniowe

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia:

Kolokwia pisemne, prace egzaminacyjne, prezentacja




Elementy i wagi majace

; kolokwia i prezentacje 50%; egzamin 50%
wplyw na ocene koncowa:

Miejsce realizacji zajgc: laboratorium i sala wyktadowa, zajg¢cia terenowe

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1.Praca zbiorowa (pod red. M. Stowinski) 2014: Wybrane zagadnienia z technologii zywnos$ci pochodzenia zwierzecego i
podstaw gastronomii. Wydawnictwo SGGW Warszawa,

2. Praca zbiorowa (pod red. M. Mitek, K. Leszczynski) 2014: Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia
ro$linnego. Wydawnictwo SGGW Warszawa,

3. Praca zbiorowa (pod red. A. Pisula, E. Pospiech) 2011: Migso - podstawy nauki o migsie i technologii, Wydawnictwo
SGGW Warszawa,

4. Praca zbiorowa (red. Gasiorowski H.) 2004: Pszenica- chemia i technologia. PWRIL Poznan

5. Ambroziak Z. 1988: Piekarstwo i ciastkarstwo. WNT Warszawa.

6. Jarczyk A., Ptocharski W. 2010: Technologia produktéw owocowych i warzywnych Tom I i I, WSE-H Skierniewice
7. Chemia zywnosci. Praca zbiorowa pod redakcja Z. E. Sikorskiego WNT, Warszawa 2007

8. Surowce oleiste. H. Niewiadomski. WNT, Warszawa 1984

9. Bailey’s industrial oil and FAT products: Edible oil and FAT products. Y. H. Hui (ed). A. Wiley — Interscience
Publication, 2005.

UWAGI:

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% ogdlnej liczby punktow niezaleznie z ¢wiczen i materiatu
wyktadowego. Sumaryczna liczbg punktow wylicza si¢ po uwzglednieniu elementow i wagi. Student, ktory uzyskat 51-60%
sumarycznej liczby punktéw otrzymuje oceng 3,0, 61-70% - 3,5, 71-80% - 4,0, 81-90% - 4,5a 91 — 100% - 5,0

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 195 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetié pole ECTS:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 3ECTS
nauczycieli akademickich:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak 2 ECTS
zaj¢cia laboratoryjne, projektowe, itp.:
Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztalcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztalcenia na kierunku

01 ma poglebiong wiedzg na temat chemicznych, biologicznych i K_W03
fizycznych wiasciwosci surowcow, potproduktow i produktow
roslinnych i zwierzecych

02 wykazuje znajomos$¢ zaawansowanych technologii produkcji K_W04
zywnosci i zywienia cztowieka
03 ma rozszerzong wiedze na temat metod i technik analizy K_Wo7

chemicznej, fizykochemicznej, biologicznej, fizycznej i
sensorycznej surowcoOw, potproduktow i produktéw zywnosciowych
04 ma rozszerzong wiedz¢ na temat identyfikowania zagrozen, zasad K_W09
kontroli i zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem w tancuchu
zywno$ciowym i zywieniu

05 posiada poglebiong umiejgtnos¢ praktycznego wykorzystywania K_U06
wiedzy w zakresie przetwarzania, utrwalania, przechowywania i
przygotowania do spozycia zywno§$ci oraz potrafi powigzac¢ ze
soba i zaprezentowa¢ zdobyte umiejetnosci

06 rozumie znaczenie spotecznej, zawodowej i etycznej K_KO01
odpowiedzialnosci za produkcje bezpiecznej i stabilnej jakosciowo
zywnosci w odniesieniu do konsumenta i dobrostanu srodowiska
naturalnego




Rok b Bcee .
B Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TECHN2.7_IIS
Nazwa przedmiotu: Ocena jakosci produktow i logistyka ECTS 5

Thumaczenie nazwy na jgz.
angielski:

Evaluation of the quality of products and logistics

Kierunek studiow:

Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

dr hab. Anna Zbikowska

Prowadzacy zajecia:

dr hab. Elzbieta Dluzewska, dr inz. Anna Florowska, prof. dr hab. Krzysztof Krygier, dr
inz. Krzysztof Leszczynski, dr inz. Katarzyna Marciniak-Fukasiak, dr inz. Magdalena
Maszewska, dr inz. Katarzyna Ratusz, dr hab. Matgorzata Wroniak, dr hab. Anna
Zbikowska

Jednostka realizujaca:

Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii Zywnosci

Wydzial, dla ktoérego
przedmiot jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot kierunkowy specjalno$ciowy | b) stopien 11, rok Il c) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr zimowy jez. wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw klasyfikacja produktow i oceng jakosci
thuszczow jadalnych oraz koncentratow spozywczych

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

¢) wyktad: liczba godzin 45;
d) c¢wiczenia laboratoryjne i terenowe: liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne:

wyktad, ¢wiczenia laboratoryjne, dyskusja, do§wiadczenie

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow:

Klasyfikacja produktow. Ocena jakosci produktow: Ocena i poréwnanie wartosci
odzywczej; Ocena cech sensorycznych; Ocena fizykochemiczna; Ocena stabilnosci
oksydatywnej; Ocena autentycznosci; Ocena jakosci thuszczow modyfikowanych i
wyrobow z ich udzialem; Ocena tluszczow smazalniczych. Ocena opakowania i
znakowania.

Klasyfikacja i ocena jakosci kaw 1 herbat, makaronéw instant, koncentratow
$niadaniowych, obiadowych i deserowych, majonezéw. Pordwnanie jakosci koncentratow
$niadaniowych, obiadowych i deserowych oraz majonezéw, produkowanych w Polsce i na
$wiecie. Opakowanie i znakowanie

Tematyka ¢wiczen:

Ocena cech jakosciowych olejow tloczonych na zimno i rafinowanych. Ocena wtérnego
stopnia utlenienia olejow jadalnych. Ocena cech sensorycznych olejow tloczonych na
zimno i oliwy virgin metoda profilowania. Ocena stabilnosci oksydatywnej tluszczow.
Ocena sktadu kwasow thuszczowych wybranych olejow i thuszczoéw. MM

Ocena sensoryczna i fizykochemiczna mleka sojowego i jego przetwordéw, zup instant,
majonezOw 1 sosow niskottuszczowych — porownanie z produktami handlowymi.
Porownanie aromatéw ptynnych 1 mikrokapsutkowanych. Poréwnanie wlasciwosci
technologicznych koncentratow biatek sojowych i serwatkowych oraz blonnikow.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogodlna technologia zywnosci, Kierunkowa technologia zywno$ci

Zatozenia wstepne:

zna typowe technologie produkcji zywnoséci, ma ogdlna wiedze na temat wihasciwosci
surowcoOw dla przemystu spozywczego, wiadomosci z zakresu technologii thuszczow i
koncentratow spozywczych

Efekty ksztalcenia:

01 - student zna klasyfikacje produktow ekspgrymgntalnych . dotyczacych
przemystu tluszczowego 1 koncentratow bezpleczenst’wa pr(?duktow tuszczowych

. h metod ocen akogei |1 koncgntratow spozywczygh Ofl — StUQent
;ﬁgéﬁg‘é)@lc ’ Y yol rozumie znaczenie 0dpow1ed21alnoé01 za
02 - student zna rodzaje opakowan i jakos¢ i bezpleczenst\yo P rodukt(?w
znakowanie  produktow  tlhuszczowych i prze.myslu thuszezowego i koncentratow
koncentratow spozywczych §g025/\f»fi:{zychi s.tud.ent po:craﬁ
03 — student potrafi zaproponowa¢ metody lzeesng;ralcl? wac zagrozenia, pracowac w
oceny jakosci i zinterpretowaé wyniki badan P

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

Efekt 01, 02, 03, Pisemne kolokwium ¢wiczeniowe
Efekt 01, 02, 04 Egzamin pisemny




Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztatcenia:

Tres$¢ pytan z kolokwidéw i1 pytan egzaminacyjnych z ocena

Elementy i wagi majace
wplyw na oceng¢ koncows:

Weryfikacje efektow ksztalcenia odbywa si¢ w oparciu o:
1. Ocen¢ pisemnych kolokwiéw czastkowych wraz z
wykonywanych w trakcie zaje¢ laboratoryjnych.
2. Oceng uzyskang z egzaminu pisemnego.

oceng doswiadczen

Miejsce realizacji zajgc:

Cwiczenia laboratoryjne — laboratoria Zaktadu Technologii Ttuszczéw i Koncentratow
Spozywczych.

Wyktady - sala dydaktyczna.

Literatura podstawowa i uzupehiajaca:

1.Czasopisma; Przemyst Spozywczy, Food Technology: roczniki od 2000 roku.
2.Chemia zywnosci. Praca zbiorowa pod redakcja Z. E. Sikorskiego WNT, Warszawa 2007
3.Technologia ttuszczow jadalnych. H. Niewiadomski. WNT, Warszawa 1993
4. Bailey’s industrial oil and FAT products: Edible oil and FAT products. Y. H. Hui (ed). A. Wiley — Interscience

Publication, 2005.

UWAGI:

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezb¢dna dla 195 h
osiagni¢cia zaktadanych efektow ksztatcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 3ECTS
nauczycieli akademickich:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zajec o charakterze praktycznym, takich 2 ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla
efektu programu ksztatcenia na kierunku
01 student zna klasyfikacje produktow przemyshu thuszczowego i K-W02, K-W03,
koncentratow spozywczych, metody oceny jakosci produktow K-W07, K-W09
02 student zna rodzaje opakowan 1 znakowanie produktéow | K-WO02, K-WO03,
thuszczowych i koncentratow spozywczych K-W07, K-W09
03 student potrafi zaproponowa¢ metody oceny jakosci i K-U03,
zinterpretowa¢ wyniki badan eksperymentalnych dotyczacych K-U04,
bezpieczenstwa produktéw ttuszczowych i koncentratow K-U05
spozywczych
04 student rozumie znaczenie odpowiedzialnosci za jako$¢ i | K-KO1,
bezpieczenstwo  produktow  przemystu  tluszczowego 1 | K-KO02,
koncentratow  spozywczych, student potrafi identyfikowaé | K-KO03,
zagrozenia, pracowaé w zespotach K-K04




