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Przynależność do grupy zajęć B 1. Grupa zajęć kierunkowych - obowiązkowych 

Status przedmiotu obowiązkowy 

Formy realizacji zajęć dydaktycznych, wymiar, 

punkty ECTS  

Forma zajęć 

Liczba godzin 

zajęć 

dydaktycznych 

Liczba punktów ECTS 

Wykład 9[h] 

2 ECTS Ćwiczenia 9[h] 

 [h] 

Powiązanie przedmiotu 

z profilem studiów Kształtuje umiejętności praktyczne  1,0 ECTS 

z uprawnieniami 
Służy zdobywaniu przez studenta kompetencji 

inżynierskich 
1,0 ECTS 

z dyscypliną 

Inżynieria chemiczna    1,0 ECTS 

Technologia żywności i żywienia  0,5 ECTS 

Nauki o zarządzaniu i jakości   0,5 ECTS 

Forma nauczania  

Tradycyjna - zajęcia zorganizowane w Uczelni lub zajęcia 

realizowane z wykorzystaniem metod i technik kształcenia na 

odległość 

Wymagania wstępne 
Wszyscy studenci kierunku Bezpieczeństwo i jakość produkcji 

żywności  
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EFEKTY UCZENIA SIĘ, TREŚCI PROGRAMOWE, REALIZACJA ZAJĘĆ DYDAKTYCZNYCH, 

WERYFIKACJA EFEKTÓW UCZENIA SIĘ 

Cel kształcenia: 
Celem przedmiotu jest zapoznanie studentów z podstawowymi 

problemami z zakresu towaroznawstwa spożywczego  

Treści programowe: 

Wykład 

• Podstawy Towaroznawstwa (1h W1). 

• Przedmiot i zakres towaroznawstwa spożywczego (1h 

W1). 

• Żywność, klasyfikacja i nowe rodzaje (1h BN, W1). 

• Wprowadzenie w problematykę jakości żywności (1h BN, 

W1, W2).  

• Zagrożenia w żywności (1h W1). 

http://www.uniwersytetradom.pl/
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• Czynniki wpływające na jakość artykułów spożywczych 

(1h BN, W1, W2). 

• Aspekty prawne dotyczące jakości żywności (1h, W1, 

W2)..  

• Tradycyjne i nowoczesne metody konserwacji żywności 

(2h W2). 

Ćwiczenia 

• Charakterystyka składników żywności, tak podstawowych 

jak uzupełniających  w aspekcie definicji jakości 

żywności (1h, U1).  

• Przemiany zachodzące w produktach spożywczych (1h, 

U1).. 

• Towaroznawcze metody badań i oceny jakości żywności  

(2h, U2, K2). 

• Wpływ procesu technologicznego na kształtowanie 

jakości wybranych wyrobów(1h, U2, K1). . 

• Opakowania i ich rola w kształtowaniu jakości żywności z 

uwzględnieniem nowych tendencji w opakowalnictwie. 

(2h, U2, K2). 

• Ogólna charakterystyka wybranych  branż przemysłu 

spożywczego(1h, U2, K2). 

• Organy państwowe sprawujące nadzór nad 

bezpieczeństwem i jakością żywności(1h, U2, K1). 

Metody dydaktyczne (kształcenia): 

Wykład: informacyjny 

Ćwiczenia: metody eksponujące- film, prezentacja, wykład 

konwersatoryjny, dyskusja 

Rygor zaliczenia, kryteria oceny osiągniętych 

efektów uczenia się, sposób obliczania oceny 

końcowej: 

Wykład: ocena z egzaminu 

Ćwiczenia: ocena z kolokwium + ocena z aktywności na 

zajęciach 

 

Efekty uczenia się dla przedmiotu w odniesieniu do efektów kierunkowych i formy 

zajęć 

Metody weryfikacji efektów 

uczenia się 

Numer 

efektu 

uczenia 

się  

Opis efektów uczenia się dla 

przedmiotu (PEU) 

Student, który zaliczył przedmiot 

(W) zna i rozumie/ (U) potrafi /(K) jest 

gotów do: 

Kierunkowy 

efekt 

uczenia się 

(KEU) 

Forma  zajęć  

Forma 

weryfikacji  

(zaliczeń) 

Metody 

sprawdzania  

i oceny 

W1 

Ma wiedzę o charakterze towaroznawstwa, w 

tym towaroznawstwa spożywczego, jego 

miejscu w systemie nauk i relacjach do 

innych nauk oraz wiedzę na temat 

współczesnych tendencji w kształtowaniu 

jakości żywności 

K_WG01 

K_WK07 
Wykład 

zaliczenie 

na ocenę, 

 

Kolokwium 

zaliczeniowe 

treści 

wykładowych 

W 2 

Zna nowe tendencje i rozwiązania 

stosowane w celu kształtowania jakości 

produktów spożywczych oraz posiada 

wiedzę na temat procesów stosowanych 

w celu kształtowania jakości produktów 

spożywczych, w tym stosowanych w  

wybranych branżach przemysłu 

spożywczego. 

K_WG02 

K_WG04 

K_WK08 

Wykład 

zaliczenie 

na ocenę, 

 

Kolokwium 

zaliczeniowe 

treści 

wykładowych 

U1 

Potrafi scharakteryzować składniki 

żywności w kontekście ich wpływu na 

zdrowie konsumenta, bezpieczeństwo jak 

również zmiany zachodzące w żywności 

K_UW01 Ćwiczenia 

pisemne 

prace 

kontrolne 

(testy, 

projekty, 

referaty) 

Esej aktywność 

na zajęciach, 

udział w dyskusji 

U 2 

Potrafi posługując się posiadaną wiedzą 

dokonać obserwacji, interpretacji oraz 

określić stosowne działania służące 

przeciwdziałaniu niekorzystnym 

zmianom jakości oraz ocenić 

K_UW02 

K_UW03 
Ćwiczenia 

pisemne 

prace 

kontrolne 

(testy, 

projekty, 

Esej aktywność 

na zajęciach, 

udział w dyskusji 



przydatność typowych rozwiązań 

stosowanych w produkcji i  pakowaniu  

żywności.  

referaty) 

K1 

Potrafi wykorzystać rozwiązania 

stosowane w kształtowaniu jakości 

żywności uwzględniając perspektywę 

producenta i konsumenta 

K_KO02 

K_KO03 
Ćwiczenia 

pisemne 

prace 

kontrolne 

(testy, 

projekty, 

referaty) 

Esej aktywność 

na zajęciach, 

udział w dyskusji 

  K2 

Ma świadomość posiadanej wiedzy i 

rozumie potrzebę podnoszenia swoich 

kompetencji zawodowych i osobistych, 

które może m.in. wykorzystać w celu 

doradzania w szeroko rozumianych 

sprawach kształtowania jakości żywności 

K_KO01 

K_KO03 
Ćwiczenia 

pisemne 

prace 

kontrolne 

(testy, 

projekty, 

referaty) 

Esej aktywność 

na zajęciach, 

udział w dyskusji 
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Informacje dodatkowe, uwagi 

 

Nakład pracy studenta potrzebny do osiągnięcia zakładanych efektów uczenia się – bilans punktów ECTS 

Udział w zajęciach, aktywność 

Obciążenie studenta [h] 

Inne godz. 

kontaktowe  

(IGK) 

Zajęcia bez 

nauczyciela-

praca własna 

studenta  

(ZBN) 

Zajęcia 

dydaktyczne 

Udział w wykładach X X 9 [h] 

Udział w ćwiczeniach  X X 9[h] 

Udział w konsultacjach 10[h] X X 

Przygotowanie do wykładów/ćwiczeń 

Przygotowanie do zaliczenia  
X 22 [h] X 

Sumaryczne obciążenie pracą studenta 10[h]/ 0,4 ECTS 22[h]/0,88 ECTS 18[h]/ 0,72 ECTS 

Punkty ECTS za przedmiot 2 ECTS 



 


