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1. Wykladowcaly:
kierownik przedmiotu:
prof. dr hab. Edward Kanfgki
e-mail: edward.kaminski@wshig.poznan.pl

prowadacy:
dr Jozef Zawadzki jozef.zawadzki@wshig.pozplan
dr Alicja Piasecka-Jaworska alicja.jaworskaspcka@wshig.poznan.pl

2. Katedra: Hotelarstwa i Gastronomii
e-mail:wshig@wshig.poznan.pl

3. Rodzaj przedmiotu: obowiazkowy
4. Miejsce przedmiotu w programie studiow (rodzaj pzedmiotu): przedmiot specjalizacyjny

5. Wymagania wsgpne i dodatkowe:
Przedmiot realizowany réwnolegle Zywieniem cztowieka”
6. Cel przedmiotu:
1. Przekaz podstawowej wiedzy z zakresu towarozmesroduktéw spoywczych.
2. Stworzenie podstaw do opanowania wiedzy z zakexshnologii produkcji potraw.
3. Zapoznanie z zasadami przechowywania i dystjypueduktéw spaywczych.
7. Efekty ksztalcenia:
Wiedza:
1. Definiowa i zrozumi€ podstawowe pe@fia z zakresu towaroznawstwa produktow
spazywczych.
2. Porbéwnanie warfgi odzywczych i sktadu chemicznego produktéw speczych.
3. Okrelenie wiaciwych warunkéw magazynowania w obrocie produktayminaosciowymi
Umiejetnosci:
1. Planowanie i tworzenie prawidtowych warunkéwrdagazynowaniazywnosci.
2. Doboru produktéw spywczych dla potrzeb produkcji kulinarnej.
3. Prezentowanie wybranych zagadrizezakresu tematycznego gaj
Inne kompetencje (personalne i spoteczne)
1. Wraliwo$¢ na naruszanie sfery etyki towarzyse obrotowizywnaosci.
2. Postrzeganigywnosici jako maliwego zrodta zakaen pokarmowych.

8. Metody dydaktyczne:
wyktad, , dyskusja dydaktyczna, metody ekspaceij — prezentacja multimedialna przyyciu
komputera i prezentacja na foliach przyciu rzutnika pisma

9. Forma i warunki zaliczenia przedmiotu, w tym zaady dopuszczenia do egzaminu, zaliczenia z
przedmiotu, a takze forme i warunki zaliczenia poszczego6lnych form zgg wchodzcych w zakres
danego przedmiotu:
Zaliczenie na podstawie pisemnego kolokwium pd bemestrze

10. Elementy sktadowe oceny kzowej:
Kolokwium pisemne 100%




11. Catkowity naktad pracy studenta potrzebny do aggnigcia efektow w godzinach:
czas na lektury i przestudiowaniestewyktadow — 15 godzin, czas na przygotowaniedsi
kolokwium pisemnego — 2x7,5 godziny , razem 30 godz

12. Tresci merytoryczne przedmiotu:
1. Identyfikacja oraz ogélna charakterystyanosci.
2. Mleko i przetwory mleczne.
3. Mieso i przetwory przemystu genego.
4. Drob, przetwory drobiowe i jaja.
5. Ryby, przetwory rybne i owoce morza.
6. Tiuszcze jadalne.
7. Owoce, warzywa, grzyby.
8. Ziemniaki i produkty przemystu ziemniaczanego.
9. Zbaa i przetwory zbgowe.
10. Inne produkty wglowodanowe.
11. Koncentraty spgywcze izywnosé¢ wygodna.
12. Wywki i przyprawy.
13. Zywnoéé specjalnego przeznaczenia.
14. Napoje alkoholowe.
15. Napoje bezalkoholowe i wody mineralne.

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

Literatura obowi gzkowa:

Kotozyn — Krajewska D. Sikora T. Towaroznawstiyavnosci. Warszawa 2007.
Literatura uzupetniaj aca:

1. Szewczyski J. Skrodzka Z. Higienaywienia. Warszawa 1995.

2.Colditz G. i P. Owoce egzotyczne Warszawa 1995.

14. .Xkzyk wyktadowy: polski, angielski, rosyjski

15. Praktyki zawodowe w ramach przedmiotu
brak



