KARTA PRZEDMIOTU

Kod przedmiotu 0811.6.R01.D.ZJZ
Nazwa przedmiotu w polskim Zarzadzanie jakos$cia Zywnosci
jezyku angielskim Food quality management

1. USYTUOWANIE PRZEDMIOTU W SYSTEMIE STUDIOW

1.1. Kierunek studiow Rolnictwo

1.2. Forma studiow Stacjonarne

1.3. Poziom studiéw Pierwszego stopnia inzynierskie
1.4. Profil studiow Ogdlnoakademicki

1.5. Osoba przygotowujaca karte przedmiotu Dr hab. Bozena Witek, prof. UJK
1.6. Kontakt b.witek@ujk.edu.pl

2. OGOLNA CHARAKTERYSTYKA PRZEDMIOTU

2.1. Jezyk wyktadowy Polski

2.2. Wymagania wstepne Brak wymagan

3. SZCZEGOLOWA CHARAKTERYSTYKA PRZEDMIOTU

3.1. Forma zajec Wyktad — 15 godz. Laboratorium — 30 godz.
3.2. Miejsce realizacji zajec Zajecia w pomieszczeniach dydaktycznych UJK
3.3. Forma zaliczenia zaje¢ Zaliczenie z oceng, kolokwium
3.4. Metody dydaktyczne Metoda podajaca — wyktad informacyjny, zajecia laboratoryjne
3.5. Wykaz 1/ Gawecki J. Roszkowski W. 2009. Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne. Wyd.
literatury PWN, Warszawa
podstawowa 2/ Jankiewicz M. Kedziora Z. [red.]. 2003. Metody pomiaréw i kontroli jakosci w

przemysle spozywczym i biotechnologii. Wyd. AR, Poznan

3/ Nierzwicki W. 2010. Jako$¢ zywnosci. Wyd. WSTiH, Gdarisk

4/ Trziszka T. [red.] 2010. Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci. Wyd.
UP, Wroctaw

1/ Gronowska-Senger A. 2010. Analiza zywnosci-zbiér ¢wiczen. Wyd. SGGW,
Warszawa.

uzupetniajaca 2/ Kotozyn-Krajewska D. [red]. 2007. Higiena produkcji zywnosci. Wyd. SGGW,
Warszawa.

3/ Kretowska-Kutas M. 1993. Badanie jakosci produktéw spozywczych. Wyd. PWE,
Warszawa.

4/ Gawecki J. Mossor-Pietraszewska T. 2007. Kompendium wiedzy o zywnosci,
zywieniu i zdrowiu. Wyd. PWN, Warszawa

4. CELE, TRESCI | EFEKTY UCZENIA SIE

4.1. Cele przedmiotu (z uwzglednieniem formy zajec)
C1 - poznanie definicji i znaczenia terminu - jako$¢ zywnosci
C2 — poznanie substancji, ktére obnizajg bezpieczenstwo i jakosé produktéow zywnosciowych
C3 — poznanie zasad i metod kontroli jakosci i bezpieczeristwa surowcdéw i produktow zywnosciowych
C4 — poznanie czynnikéw warunkujgcych uzyskanie wysokiej jakosci produktéw zywnosciowych
C5 — poznanie zasad produkcji zywnosci konwencjonalnej, ekologicznej, modyfikowanej genetycznie
C5 — poznanie systemdw zarzadzania jakoscig zywnosci
C6 — poznanie systemdw oceny jakosci zywnosci w Polsce, UE i USA

4.2. Tresci programowe (z uwzglednieniem formy zajec)

Wyktady

Zywnoéé¢ — definicja, rodzaje zywnosci, definicje (konwencjonalna, ekologiczna, funkcjonalna, modyfikowana genetycznie).
Produkcja zywnosci konwencjonalnej, ekologicznej, modyfikowanej. Cechy produktéw 2zywnosciowych konwencjonalnych,
ekologicznych i modyfikowanych genetycznie. Substancje odzywcze w zywnosci. Jakos¢ zywnosci — definicja (jako$¢ zdrowotna,
wartos$¢ sensoryczna zywnosci, dyspozycyjnos$¢ zywnosci). Pojecie bezpieczeristwo zywnosci. Substancje antyodzywcze w zywnosci
(naturalnie wystepujgce w surowcach i produktach roslinnych i zwierzecych, obce zwigzki toksyczne dostajgce sie do zywnosci).
Zanieczyszczenia zywnosci — biologiczne, chemiczne, fizyczne. Trwato$é¢ zywnosci. Wydtuzanie trwatosci zywnosci do spozycia.
Przetwdrstwo zywnosci. Nieprzetworzone i przetworzone surowce pochodzenia zwierzecego (podziat, przydatno$¢ konsumencka,
np. mleko, jaja, midéd, mieso). Dodatki do zywnosci. Kody substancji dodatkowych. Opakowania surowcéw i produktow
zywnosciowych — ich rodzaje i funkcje (jakosciowa, informacyjna, ochronna, logistyczna, ekologiczna). Czynniki warunkujgce wysoka
jakos$¢ zywnosci (dobdr materiatu do uprawy i hodowli, warunki srodowiskowe, optymalne warunki uprawy, optymalne zywienie
zwierzat, metody przechowywania, magazynowania i transportu surowcéw i zywnosci, optymalne procesy technologiczne.
Certyfikacja i oznakowanie zywnosci (certyfikat Fair Trade). Metody oceny jakosci surowcow i gotowych produktéow pochodzenia
roslinnego i zwierzecego. Systemy jakosci i bezpieczenstwa zywnosci. Urzedowy i rynkowy nadzor nad bezpieczeristwem i jakosciag
zywnosci. Kontrola jakosci surowcéw spozywczych roslinnych i zwierzecych w Polsce, w krajach UE i w USA. Traceability (system
kompleksowego Sledzenia pochodzenia produktu), co to jest i jakie ma zastosowanie? Systemy zarzadzania jako$cig zywnosci
(TQM, HACCP, GMP, GHC, ISO 9001).




Laboratorium
Metody oceny jakosci surowcéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Sensoryczna ocena jakosci zywnosci. Ocena znaczenia
réznych rodzajow opakowan zywnosci i ich wptywu na jakos¢ zywnosci. Dodatki do zywnosci — rozpoznawanie kodéw substancji
dodatkowych na opakowaniu zywnosci, okreslenie wptywu tych substancji na organizm cztowieka.

4.3. Przedmiotowe efekty uczenia sie

£ Odniesienie do
2 Student, ktory zaliczyt przedmiot kierunkowych
- efektow uczenia sie
w zakresie WIEDZY:
wo1 ma wiedze na temat jakosci i bezpieczenstwa produktéw zywnosciowych RO1A_WO07
W02 ma wiedze na temat jakosci i bezpieczenstwa zywnosci RO1A_W12
w zakresie UMIEJETNOSCI:
uo1 potrafi stosowa¢ metody, techniki i wykorzystac¢ narzedzia badawcze do oceny jakosci produktow RO1A_UO1
zywnosciowych
uo2 potrafi postugiwacd sie sprzetem i aparaturg do oceny analizy sensorycznej jakosci zywnosci RO1A_UO06
w zakresie KOMPETENCJI SPOLECZNYCH:
K01 jest gotdw do zrozumienia potrzeby podnoszenia kwalifikacji i kompetencji zawodowych i RO1A_KO02
osobistych przez cate zycie
4.4. Sposoby weryfikacji osiggniecia przedmiotowych efektoéw uczenia sie
Spos6b weryfikacji (+/-)
. Egzamin Kolokwium Proiekt Aktywnos¢ Praca Praca Inne
Efekty przezmluotowe ustny/pisemny| ) na zajeciach wiasna w grupie* (jakie?)
'symbo.
(sv ) Forma zaje¢ | Forma zaje¢ | Forma zaje¢ | Forma zaje¢ | Forma zajec | Forma zaje¢ | Forma zajec
w:c:..|\wici..|\wici..|w:ci..|W:C:..|W:C w: C
wo1 X
w02 X
uo1 X X X
uo2 X X X
KO1 X
4.5. Kryteria oceny stopnia osiggniecia efektow uczenia sie
F
or.ma Ocena Kryterium oceny
zajec
= 3 51 - 60% niezbedny do uzyskania zaliczenia
== 35 |61-70
P =
=g 4 71-80
T =<
3“'; ; 4,5 [81-90
E 5 [91-100
2
%+ 3 Uzyskanie od 51 - 60% punktéw mozliwych do zdobycia
o c
‘E '€ 3,5 Uzyskanie od 61 - 70% punktéw mozliwych do zdobycia
2 ‘43 4 Uzyskanie od 71 - 80% punktéw mozliwych do zdobycia
<]
B g 4,5 | Uzyskanie od 81 - 90% punktéw mozliwych do zdobycia
2 g 5 Uzyskanie od 91 - 100% punktéw mozliwych do zdobycia
E —
5. BILANS PUNKTOW ECTS — NAKLAD PRACY STUDENTA
Obcigzenie studenta
Kategoria Studia Studia
stacjonarne niestacjonarne
LICZBA GODZIN REALIZOWANYCH PRZY BEZPOSREDNIM UDZIALE NAUCZYCIELA /GODZINY 45
KONTAKTOWE/
Udziat w wyktadach 15
Udziat w ¢wiczeniach, konwersatoriach, laboratoriach 30
SAMODZIELNA PRACA STUDENTA /GODZINY NIEKONTAKTOWE/ 30

Przygotowanie do ¢wiczern, konwersatorium, laboratorium 15




Przygotowanie do egzaminu/kolokwium 15

tACZNA LICZBA GODZIN 75

PUNKTY ECTS za przedmiot 3

Przyjmuje do realizacji (data i czytelne podpisy osob prowadzgcych przedmiot w danym roku akademickim)




