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Skrécony opis modulu ksztalcenia

/ - Numer modutu zgodnie z planem M DI_50_S
stud/ow oraz forma studiéw (stacjonarne —S; 2018/2019
niestacjonarne —N), rok akademicki w ktorym

modut bedzie realizowany

Kierunek lub kierunki studiow Dietetyka

Nazwa modutu ksztaicenia, takze nazwa
w jezyku angielskim

Towaroznawstwo produktéw roslinnych
Commodity Science of Plant Products

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu ksztatcenia obowigzkowy
(obowigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia |

Rok studiow dla kierunku 1]

Semestr dla kierunku 6

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/niekontaktowe

tacznie 3, w tym 2 kontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr inz. Danuta Kulpa

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cziowieka

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow

z metodami oceny jakosci wybranych grup
produktow roslinnych zgodnie z obowigzujgcymi
wymaganiami.

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem
do efektéw kierunkowych

Nr efektu
kierunkowego

Realizowany efekt ksztatcenia

Wiedza

DI_W10
DI_W11

WH1. Zna odpowiednie normy,
ustawy i rozporzadzenia
dotyczace metod badania i kontroli
jakosci zywnosci.

DI_Wo07 W?2. Ma wiedze na temat
wiasciwosci surowcow i produktow
roslinnych oraz parametrow ich
oceny towaroznawczej, a takze

aktualnych sposobéw znakowania.

Umiejetnosci

U1. Potrafi samodzielnie
dokonywac¢ wyboru metod oceny
jakosci produktéw roslinnych.

DI_U12

DI_U09 U2. Umie przeprowadzac ocene
organoleptyczng i
fizykochemiczng wybranych
rodzajow produktow roslinnych,
interpretowac wyniki badan i
wyciggac na ich podstawie
whioski.

Kompetencje spoteczne

DI_KO1 K1. Ma $wiadomos¢ potrzeby
doksztatcania sie i
samodoskonalenia w zakresie

wykonywanego zawodu.

K2. Ma s$wiadomos$¢ waznosci
i ciggtej nowelizacji standardow
jakosciowych

DI_K10

Sposoby weryfikacji oraz formy

W1 — sprawdzian pisemny, egzamin pisemny

dokumentowania osiggnietych efektéw
ksztatcenia

W2 — sprawdzian pisemny, egzamin pisemny
U1 — sprawdzian pisemny

U2 - sprawdzian pisemny

K1 — ocena wystgpienia

K2 — ocena wystagpienia

Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw:
sprawdziany, dziennik prowadzgcego, egzamin.

Procentowy udziat oceny z ¢wiczeh i oceny z
egzaminu w koricowej ocenie z modutu

0% + 100% = 100%

Wymagania wstepne i dodatkowe

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

Wyktady obejmujg: elementy towaroznawstwa
ogolnego oraz parametry oceny towaroznawczej
wybranych surowcow roslinnych wraz z
elementami ich przetwérstwa, pétproduktow i
produktow.

Cwiczenia obejmujg: przeprowadzanie oceny
organoleptycznej i fizykochemicznej wybranych
produktéw roslinnych, m.in.: dzeméw wysoko-

i niskostodzonych, herbat czarnych i zielonych, kaw
mielonych i rozpuszczalnych, win, piw, mak
réznych typdw, wypiek i ocene pieczywa z magk o
réznej zawarto$ci popiotu; zapoznanie sie z
dziatalno&cig Inspektoratu Jakosci Handlowe;j
Artykutdow Rolno-Spozywczych.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Literatura obowigzkowa:
Instrukcje do éwiczen
Literatura zalecana:

1. SWIDERSKI F. | B. WASZKIEWICZ-
ROBAK, red., 2010. Towaroznawstwo
zZywnosci przetworzonej z elementami
technologii. Warszawa: Wydawnictwo
SGGW

2. ZIN M., red., 2009. Ocena zywnosci i
zywienia. Rzesz6w: Wydawnictwo
Uniwersytetu Rzeszowskiego

3. FLACZYKE., D. GORECKA I J.
KORCZAK, red., 2006. Towaroznawstwo
produktéw spozywczych. Poznan:
Wydawnictwo Akademii Rolniczej w
Poznaniu

4. KEDZIOR W., red., 2003. Badanie i ocena
Jakosci produktéw spozywczych. Krakow:
Wydawnictwo Akademii Ekonomicznej w
Krakowie

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1. Wykiady

2. Cwiczenia laboratoryjne w postaci analiz
organoleptycznych i fizykochemicznych

3. Cwiczenia audytoryjne

4. Obrona sprawozdan
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