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KARTA PRZEDMIOTU

Politechnika Biatostocka

Kierunek s . Poziom i forma | pierwszego stopnia
L Inzynieria Rolno-Spozywcza ., .
studiow studiow stacjonarne
Specjalnosé / Profil

Sciezka
dyplomowania

Inzynieria rolnicza ogolnoakademicki

ksztatcenia

Kod
Nazwa Jako$¢ produktéw rolno- przedmiotu RS 1606
przedmiotu spozywczych Rodz:.;u obieralny
przedmiotu
Formy zajeé W| C|L|P|Ps|T]|S Semestr 6
eta el 30 15 Punkty ECTS 4
Przedmioty _
wprowadzajace
Zapoznanie studentow z zagrozeniami wystepujgcymi w przetworstwie rolno-
Cele spozywczym. Przedstawienie systemow zapewnienia bezpieczenstwa zywnoSci.
przedmiotu | Omdwienie warunkéw techniczno-higienicznych produkcji zywnosci pochodzenia
zwierzecego i roslinnego. Zajecia przygotowujace do dziatalnosci naukowe;.
Wyktad: Podziat surowcow i produktow rolno-spozywczych pod wzgledem
podobienstwa zawartosci podstawowych sktadnikébw odzywczych. Rodzaje
zanieczyszczen surowcow i produktdw rolno-spozywczych oraz ich Zzrodta:
zanieczyszczenia biologiczne, zanieczyszczenia chemiczne, zanieczyszczenia
Tresci fizyczne. Przepisy prawne z zakresu jakosci i bezpieczenstwa Zywnosci
resci o o o o .
obowigzujace w Polsce i Unii Europejskiej. Zasady znakowania i pakowania
programowe | . . , , . ) : "
zywnosci. Instytucje nadzorujace bezpieczenstwo zywnosci.
Cwiczenia laboratoryjne: Wptyw warunkéw przechowywania zywnos$ci i proceséw
technologicznych na jakosS¢ i bezpieczenstwo zywnosci. Dodatki do zywnosci.
Bezpieczenstwo mikrobiologiczne zywnosci. Analiza jakoSciowa wybranych
toksykantow produktow rolno-spozywczych.
Wyktad - metoda informacyjno-problemowa, laboratorium - metoda eksperymentu.
Metody P . L , . :
rezentacje multimedialne (ppt, filmy), dyskusja, bazy danych on-line dostepne w
dydaktyczne e o N !
bibliotece uczelnianej, specjalistyczna literatura naukowa.
Forma Wyktad- zaliczenie pisemne; laboratorium - sprawdziany pisemne z przygotowania
zaliczenia do zajec

Symbol efektu

Odniesienie do

Zakladane efekty uczenia sie kierunkowych

uczenia sie efektow uczenia sie
Student ma pogtebiong wiedze z zakresu wykorzystania
EUA metod_ analitycznych QO identyfikacji 'sk’radnikéw RS_WO05, RS_U02
antyodzywczych wystepujacych w surowcach i produktach
rolno-spozywczych.
EU2 Student zna i potrafi okre$li¢ wiasciwosci fizyko-chemiczne | RS_W03, RS_U06




zywnoSci oraz  przeprowadzi¢ i opisac eksperymenty
dotyczace identyfikacji zanieczyszczen oraz naturalnych
toksykantow w surowcach i produktach rolno-spozywczych.
Student zna oraz potrafi opisa¢ zasady bezpiecznej pracy
w laboratorium, umie dostrzec ryzyko i niebezpieczenstwo
EU3 zwigzane z pracg w laboratorium chemicznym; potrafi na | RS_W13, RS_U05
podstawie  instrukcji  przeprowadzi¢  eksperymenty
laboratoryjne.
Student $wiadomie realizuje okreslone zadania, umie w
sposob logiczny wykorzystat swojg wiedze na temat
EU4 badania wybranych cech zywnosSci i rozumie potrzebe | RS_U11, RS_KO1
przekazywania spoteczenstwu obiektywnych informacji oraz
formutowania rzetelnych opinii.
Forma zaje¢, na
Symbol.efe_k it Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie ktorej zachodzi
uczenia sie -
weryfikacja
EU1 Dyskusja na zajeciach, sprawozdanie z wykonanych WL
¢wiczen laboratoryjnych oraz zaliczenie wyktadu ’
EU2 Wykonanie wszystkich doSwiadczen i powierzonych zadan WL
podczas zaje¢ oraz zaliczenie wyktadu ’
EU3 Sprawozdanie z  przeprowadzonych  eksperymentow WL
podczas zajec laboratoryjnych oraz zaliczenie wyktadu ’
EU4 Postugiwanie sie specjalistyczng terminologia podczas L
zajeC, w sprawozdaniach
Bilans naktadu pracy studenta (w godzinach) Liczba godz.
Udziat w wyktadach 30
Udziat w ¢wiczeniach laboratoryjnych 15
Przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych 20
Wyliczenie Opracowanie sprawozdan z laboratorium 15
Konsultacje 5
Przygotowanie do zaliczenia wyktadu 15
RAZEM: 100
Wskazniki iloSciowe GODZINY | ECTS
Naktad pracy studenta zwigzany z zajeciami wymagajacymi 50 9
bezposredniego udziatu nauczyciela
Naktad pracy studenta zwiazany z zajeciami o charakterze praktycznym 50 2
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