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1. Wykiadowcy:
Kierownik przedmiotu:

dr inz. Beata Mikotajczak e-mailedba.mikolajczak@wshig.poznan.pl

Prowadzcy:

dr hab. Halina Wéniewska e-mail: halina.wisnieagkwshig.poznan.pl

dr in. Bozena Grzé e-mail: bozena.grzeg®ig.poznan.pl

dr in. Beata Mikotajczak e-mailalee mikolajczak@wshig.poznan.pl
2. Katedra: Katedra Hotelarstwa i Gastronomii

e-maivshig@wshig.poznan.pl

Kierownik: prof. dr hab. Edward Kamski
e-mail: kaminski@wshig.poznan.pl

3. Rodzaj przedmiotu:
obowiazkowy

4. Miejsce przedmiotu w programie studiéw (rodzaj pzedmiotu):
przedmiot z grupy téei kierunkowych

5. Wymagania ws¢pne i dodatkowe:

Przedmioty wprowadzage: ,Zywienie cztowieka”, ,Towaroznawstwo” , Technologia
produkcji potraw” oraz Rrodukcja rélinna i zwierzcd realizowane na |, Il i 11l roku
studibw | stopnia. Studenci powinni posiadaimiegtnos¢ charakteryzowania
surowcow wykorzystywanych przy produkcji wyrobéw t@eych przemystu
spazywczego. § odpowiednio przygotowani do poszerzenia wiedzywyktadach
dotyczcych zagadnie zwiazanych z jakécia zywnosci pochodzenia &innego i
zwierzecego oraz czynnikami, ktére mopg ksztattowa.

6. Cel przedmiotu:
Przekaz podstawowej wiedzy z zakresu definicji dgiawowej wiedzy z zakresu
jakaosci zywnosci.
Przedstawienie sktadu chemicznego i wantoodzywczej wybranych surowcéow
pochodzenia @dinnego i zwierzcego.
Zapoznanie z produktami rolnictwa konwencjonalniegkologicznego.
Podkrdélenie znaczenia sktadnikdiywnosci w ksztattowaniu jej jakei.
Zwrocenie uwagi na umighos¢ oceny wedtug ok&onych wymaga jakosciowych
dla omawianych grup surowcéw i produktéw pochodaeailinnego i zwierzcego.




10.

Efekty ksztatcenia:

Wiedza:

1. Definiowanie i rozumienie podstawowych @ojz zakresu jakii zywnosci
pochodzenia rdinnego i zwierzcego.

2. Poznanie zasad rolnictwa ekologicznego jako esyst gospodarowania,
pozwalajcego produkowasurowce wysokiej jakai.

3. Analizowanie wptywu niewkiwego przechowywania na paemie raglin przez
grzyby patogeniczne.

4. Poznanie skladu chemicznego i wseto odzywcze) wybranych surowcow
pochodzenia rdinnego i zwierzcego.

5. ldentyfikacja oraz zrozumienie oddziatywania razkow ksztaltujcych jakaé
ZYWNOSCI.

6. Znajomdé¢ wymaga jakosciowych dla omawianych grup surowcéw i produktéw
zwierzcych.

Umiegtnosci:
1. Definiowanie jakéci produktow pochodzenia $iinnego i zwierzcego.
2. Ocena wedlug wymafigakasciowych omawianych grup surowcow i wyrobow
gotowych.
3. Umiegtnos¢ praktycznego wykorzystania wiedzy dotycej zagadnie jakasci
ZYWNOSCi.

Inne kompetencje (personalne i spoteazn
1. Umiegtnos¢ wyrazania adow i ocen w zakresie problematyki jakbproduktow
roslinnych i zwierzcych.
2. Prezentowanie w mowie i /lubspiie wybranych zagadniez zakresu czynnikéw
wptywajacych na jaké¢ produktéw raélinnych i zwierzcych
3. Interpretowanie informacji zawartych na etykott@mpakowa zywnaosci.
4. Aktywna postawd&wiadomego konsumenigwnosci.

Metody dydaktyczne:
wyktady podczone z dyskusgjdydaktyczm, prezentacje multimedialne

Forma i warunki zaliczenia przedmiotu, w tym zaady dopuszczenia do
egzaminu, zaliczenia z przedmiotu, a tate forme i warunki zaliczenia
poszczegolnych form zgj¢ wchodzcych w zakres danego przedmiotu:

- obecné¢ na wyktadach i aktywnig w dyskusji dydaktycznej
- egzamin pisemny w formie testu
- projekty z tematyki rdinnej i zwierzcej na studiach NS

Elementy skladowe oceny kixowej:
zaliczenie przedmiotu: obecitona wyktadach i aktywn@ w dyskusji dydaktycznej —

20%, egzamin pisemny w formie testu — 80%
zaliczenie projektu: z tematykidlnnej — 50% i z tematyki zwieezej — 50 %



11. Caltkowity naktad pracy studenta potrzebny do dggnigcia efektow w godzinach:

godziny kontaktowe — wyktad -d¢iuS — 15 godz., studia NS — 8 godz.,
czas na lektury i napisanie projektu studia NS — 12 godz.
czas na przygotowanieggilo egzaminu — studia S — 20 godz., studia NI%-godz.,
razem studia S — 35 godz., studia NS -g9&8z.

12. Tresci merytoryczne przedmiotu:
Charakterystyka surowcow pochodzenia rélinnego
1. Skiad chemiczny i war§é odzywcza surowcow pochodzenialionego.
— prowadcy dr hab. Halina Wisniewska
2. Czynniki wptywajce na obrienie wartéci produktéw rolnych.
- prowadzy dr hab. Halina Wisniewska
3. Produkty rolnictwa ekologicznego.
- prowadgcy dr hab. Halina Wisniewska
Charakterystyka surowcow pochodzenia zwiergceqo

4. Skiad chemiczny i warié odzywcza mesa, budowa mini szkieletowych,
klasyfikacja biatek mgsniowych.

- prowadacydr inz. Bozena Grze&

5. Pozyskiwanie surowca @snego na cele kulinarne (rozbiory kulinarne tusz
zwierzat rzeznych i tuszek drobiowych, klasyfikacja i wykorzysia podrobow,
wady mesa — rodzaje, identyfikacja i zabiegi uszlacheticr).

- prowadzcy dr inz. Bozena Grz&

6. Ocena instrumentalna i sensorycznagekyaj i przetworow jajczarskich.
— prowadacy dr inz. Beata Mikotajczak

7. Systematyka wyrobow rEnych — klasyfikacja, wymagania jakoowe.

- prowadzcy dr inz. Beata Mikotajczak

13. Wykaz literatury podstawowej i uzupetniapcej, obownzujacej do zaliczenia
danego przedmiotu:

Literatura obowi gzkowa:

1. Chetkowski J. Mikotoksyny i grzyby toksynotwoéegzjako istotny wskanik jakosci
ZYWNosci | pasz, http://cropnet.pl

2. Ggsiorowski H. 2004. Pszenica chemia i technologiaas®vowe Wydawnictwo
rolnicze i l&ne — Pozna2004.

3. Tyburski J., Zakowska-Biemans S. Wprowadzenie do rolnictwa ekofmggo.
Warszawa 2007.

4. ,Zwierzeta rzene i mgso — Ocena i higiena” pod redakdg. K. Prosta, Lubelskie
Towarzystwo Naukowe, Lublin, 2006.

5. ,Towaroznawstwo produktow spgwczych”. Praca zbiorowa pod redak€. Flaczyk,
D. Goreckiej, J. Korczaka. Wydawnictwo AR im. A.eSkkowskiego w Poznaniu,
2006.

6. ,Surowce zwiergce ocena i wykorzystanie”. Praca zbiorowa pod redalkZ.
Litwi nczuka. Pastwowe Wydawnictwo Rolnicze i kee, Warszawa, 2004.

7. Sikorski Z.E. ,Charakterystyka morskich suréwczywnosciowych” Wydawnictwo
Naukowo-Techniczne, Warszawa, 2004




8. ,Biatkka w zywndéci i zywieniu”. Praca zbiorowa pod redakcyJ. Gawckiego.
Wydawnictwo Akademii Rolniczej im. Augusta Cieszlgkiego w Poznaniu, Poziha
2003

9. ,Prawda o tluszczach”. Praca zbiorowa pod redagrof. J. Gawckiego. Wydawca:
Instytut Danone — Fundacja Promociji Zdrowé&yavienia, Warszawa, 1997.

Literatura uzupetniaj aca:
10. Flis K., Konaszewska W. 1997. Podstaywienia cztowieka
11. PN-65/A-82000 — Mso i podroby zwierst rzeznych. Wspolne wymagania i badania.
12. PN-86/A-82002 Wieprzowina. €zi zasadnicze.
13. PN-88/A-82003 Wotowina. €xi zasadnicze.
14. PN-A/82014: 1997 Mso i przetwory misne. Mgso i kasci do produkcji przetworéw z
migsa rozdrobnionego.

14. Jezyk wyktadowy:
jezyk polski

15. Praktyki zawodowe w ramach przedmiotu
nie przewiduje si



