KARTA PRZEDMIOTU (ZAJEC)

Kod przedmiotu (zajec): 0811.6.ROL1.D.TPR

Nazwa przedmiotu (zaje¢) w jezyku polskim: Towaroznawstwo ptodéw rolnych

Nazwa przedmiotu (zajec) w jezyku angielskim: Commodities of agricultural products

1. Usytuowanie przedmiotu (zaje¢) w systemie studiow

1.1. Kierunek studiéw Rolnictwo

1.2. Forma studiow stacjonarne

1.3. Poziom studiow pierwszy stopien inzynierskie
1.4. Profil studiéw ogdlnoakademicki

1.5. Osoba przygotowujaca karte przedmiotu (zajec¢)| Joanna Puta

1.6. Kontakt Puta Joanna

2. 0golna charakterystyka przedmiotu (zajec)

2.1.Jezyk wyktadowy polski

2.2. Wymagania wstepne wiadomosci z rolnictwa

3. Szczegoétowa charakterystyka przedmiotu (zajec)

3.1. Forma zajec wyktad, éwiczenia

3.2. Miejsce realizacji zajec Instytut Biologii

3.3. Forma zaliczenia zajec zaliczenie z oceng

3.4. Metody dydaktyczne Podajgce - praca z ksigzka, dyskusja, samodzielne dochodzenie do

wiedzy -problemy do rozwigzania, burza mézgdw, eksponujgce-
wyktad z wykorzystaniem $rodkéw audiowizualnych

3.5.a. Wykaz literatury podstawowej | 1. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T., Towaroznawstwo zywnosci,
WSIiP 2007 (red.) Flaczyk E., Gérecka D., Korczak J., Towaroznawstwo
produktéw spozywczych, 2006, Wyd. AR, Poznan

2. pod red. Swiderskiego F., Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej,
Wyd. SGGW, Warszawa 2006

3. Swiderski F. (pod red.), "Zywnos¢ wygodna i funkcjonalna",
wyd. WN-T Warszawa, 2006

4. Pijanowski E.,, Dtuzewski M., Dtuzewska A., Jarczyk A., Ogdlna
technologia zywnosci. wyd. 8, WN-T, Warszawa, 2004.

3.5.b. Wykaz literatury uzupetniajacej|l. Praca zbiorowa pod red. Ewy Czarnieckiej-Skubina Towaroznawstwo
spozywcze,
2. Sobkowicz G. (red.), Towaroznawstwo i przechowalnictwo

produktow rolnych: przewodnik do éwiczen : praca zbiorowa. Skrypt

Akademii Rolniczej we Wroctawiu, Wyd. Akademii Rolniczej, 1995

4. Cele, tresci i efekty uczenia sie

4.1. Cele przedmiotu (zajec) (z uwzglednieniem formy zajec)

e (1. zapoznanie studentdéw z wybranymi zagadnieniami produkcji i oceny towaroznawczej produktéw rolnych z uwzglednieniem

regulacji prawnych.

4.2. Tresci programowe (z uwzglednieniem formy zajec)

Wyktady

1. Towaroznawstwo jako nauka praktyczna.



2
3. Klasyfi
4,

5. Sktadn
Cwiczenia

Mleko

Mieso

Nouhkwne

Podstawowe pojecia i okreslenia z zakresu towaroznawstwa produktéw rolnych.

kacja produktéw spozywczych wedtug réznych kryteridw.

Baza surowcowa przetworstwa spozywczego.

iki oraz dodatki do zywnosci.

Owoce i warzywa, ziemniaki, zboza i ich przetwory, buraki cukrowe, rzepak i rzepik.

— sktad chemiczny, jakos$¢, wartos¢ odzywcza. Przetwory mleczne.

Charakterystyka podstawowych gatunkow zwierzat rzeznych.

i przetwory miesne.

Produkty niezywnosciowe pochodzenia zwierzecego i roslinnego.

Przetworstwo rolno-spozywcze — produkcja artykutéw spozywczych i napojéw.

Przechowywanie konserwacja i transport produktéw pochodzenia zwierzecego i roslinnego.

(w tym zajecia prowadzone z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢)

(w tym zajecia prowadzone z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢)

1.
2.

4.3. Efekty uczenia sie realizowane w ramach przedmiotu (zajec)

Efekty Odniesienie do
przedmiotowe Student, ktory zaliczyt przedmiot (zajecia) kierunkowych
(symbol) efektow uczenia sie
w zakresie wiedzy:
wo1 Ma wiedze z zakresu towaroznawstwa produktéw rolnych oraz regulacje prawne|  ROL1A _WO07
dotyczace zagadnienia
W02 Zna role i znaczenie srodowiska przyrodniczego i zréwnowazonego uzytkowania ROL1A_W11
réznorodnosci biologicznej oraz jego zagrozenia i ich wptyw na towaroznawstwo
produktéw rolnych
w zakresie umiejetnosci:
uo1 Potrafi zastosowac¢ podstawowe techniki i narzedzia badawcze wtasciwe dla ROL1A_UO1
kierunku studidow
uo2 Potrafi przeprowadzaé proste eksperymenty i pomiary, interpretowac uzyskane ROL1A_UO02
wyniki i wycigga¢ wnioski
w zakresie kompetencji spotecznych:
K01 Zasiega opinii ekspertéw w przypadku trudnosci z samodzielnym rozwigzaniem ROL1A _KO1
problemu
K02 Rozumie potrzebe podnoszenia kompetencji zawodowych i osobistych przez cate ROL1A _KO02

zycie

4.4. Sposoby weryfikacji osiggniecia efektdw uczenia sie realizowanych w ramach przedmiotu

(zajec)
Sposdéb weryfikacji (+/-)
Egzamin
Efekty g 5
) ustny/ . ) Aktywnos¢ na Praca Lo
przedmiotowe : Kolokwium Projekt L. Praca wiasna . Inne (jakie?)
pisemny/ zajeciach w grupie
(symbol)
praktyczny/




| inny (jaki?) |

Forma zajec

Lw|c|j..|lw|Cc|]..|w|C|]..lW|C|]..|lW|C|..|lW|C|..|W|C
2:
Wo01 + + +
w02 + + +
uo1 + +
uo02 + +
K01 + + +
K02 +

Adnotacja. 1: forma zaje¢; 2: efekty uczenia sie

4.5. Kryteria oceny stopnia osiggniecia efektéw uczenia sie

Forma zajec:
WYKLAD (W) (w tym zajecia prowadzone z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc)

Ocena Kryterium oceny

3,0 Uzyskanie od 51-65% facznej liczby pkt. mozliwych do uzyskania z egzaminu

3,5 Uzyskanie od 66-75% facznej liczby pkt. mozliwych do uzyskania z egzaminu

4,0 Uzyskanie od 76-85% tacznej liczby pkt. mozliwych do uzyskania z egzaminu

4,5 Uzyskanie od 86- 95% tacznej liczby pkt. mozliwych do uzyskania z egzaminu

5,0 Uzyskanie od 96-100% tgcznej liczby pkt. mozliwych do uzyskania z egzaminu

Forma zaje¢:
CWICZENIA (C) (w tym zajecia prowadzone z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$c)

Ocena Kryterium oceny

3,0 Uzyskanie od 51-65% facznej liczby pkt. mozliwych do uzyskania z kolokwidow

3,5 Uzyskanie od 66-75% facznej liczby pkt. mozliwych do uzyskania z kolokwiow

4,0 Uzyskanie od 76-85% facznej liczby pkt. mozliwych do uzyskania z kolokwiow

4,5 Uzyskanie od 86-95% facznej liczby pkt. mozliwych do uzyskania z kolokwiow

5,0 Uzyskanie od 96-100% tacznej liczby pkt. mozliwych do uzyskania z kolokwidw

5. Bilans punktow ECTS — naktad pracy studenta

. Obcigzenie studenta: | Obcigzenie studenta:
Kategoria . . S .
studia stacjonarne studia niestacjonarne

LICZBA GODZIN REALIZOWANYCH PRZY BEZPOSREDNIM 45
UDZIALE NAUCZYCIELA (GODZINY KONTAKTOWE)
Udziat w wyktadach 15
Udziat w ¢wiczeniach, konwersatoriach, laboratoriach 30
Inne (nalezy wskazac jakie? np. zajecia prowadzone
z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc)
SAMODZIELNA PRACA STUDENTA (GODZINY 30
NIEKONTAKTOWE)
Przygotowanie do wyktadu
Przygotowanie do ¢wiczen, konwersatorium, laboratorium 15
Przygotowanie do egzaminu/kolokwium 15
Zebranie materiatéw do projektu, kwerenda internetowa
Opracowanie prezentacji multimedialnej




Inne (jakie?)

tACZNA LICZBA GODZIN 75

PUNKTY ECTS za przedmiot (zajecia) 3

Przyjmuje do realizacji (data i czytelne podpisy 0séb prowadzgcych przedmiot (zajecia) w danym roku akademickim)



