Karta (sylabus) meduta—/przedmiotu
Transport
Studia | stopnia

Przedmiot:

Towaroznawstwo

Rodzaj przedmiotu:

Obieralny/kierunkowy

Kod przedmiotu:

TR1INO0650-3 1

Rok:

Semestr:

6

Forma studiow:

Studia niestacjonarne

Rodzaj zaj € i liczba godzin
W semestrze:

27

Wyktad 9
Cwiczenia
Laboratorium 18
Projekt
Liczba punktow ECTS: 3
Sposob zaliczenia: zaliczenie
Jezyk wyktadowy: Jezyk polski
Cel przedmiotu
Student poznaje podstawowg terminologie z zakresu towaroznawstwa,

C1

klasyfikacje towaréw, metody oceny jakosSciowej oraz techniki transportu i
magazynowania wybranych grup surowcow i produktow.

C2

Poznaje i nabiera umiejetnos$ci oceny jakosciowej wybranych towaréw oraz ich
wiasciwosci fizyko-chemicznych zwigzanych z transportem i magazynowaniem.

Wymagania wst epne w zakresie wiedzy, umiej etno sci i innych kompetencji

1 |Podstawowa wiedza w zakresie fizyki i chemii obowigzujgcej w szkole $redniej.
Efekty ksztalcenia
W zakresie wiedzy:
EK 1 Posiada wiedze niezbedng z zakresu struktury i wkasciwosci fizyko-chemicznych
wybranych towarow.
Posiada podstawowg wiedze w zakresie transportu, sposobéw magazynowania
EK 2 |materialéw w tym materialdbw spozywczych oraz zasady bezpieczernstwa i
higieny pracy obowigzujgce w transporcie.
W zakresie umiejetnosci:
Potrafi przeprowadzi¢ badania (eksperymenty) oceniajgce wiasciwosci towarow
EK3 w tym zwigzane z ich magazynowaniem, transportem zgodnie z zasadami
bezpieczernstwa i higieny.
Tresci programowe przedmiotu
Forma zaj e¢ — wyklady
Tresci programowe
W1 Wprowadzenie, podziat, dzialy wiedzy towaroznawczej i historia
towaroznawstwa.
W2 Systemy klasyfikacji towarow w tym towaréw spozywczych. Wymagania
stawiane surowcom i materialtom przemystu spozywczego.
W3 Surowce i materiaty sypkie. Klasyfikacja. Podstawowe wiasciwosci. Metody




oceny i wyznaczania parametrow surowcow i materialdw sypkich

w4

Surowce i materialy ciekte i gazowe. Klasyfikacja. Podstawowe wiasciwoSci.
Metody oceny i wyznaczania parametréw surowcow i materiatdw ciektych i
fazowych.

W5

Surowce pochodzenia roslinnego. Oceny jakosci surowcOw i materiatow
przetworstwa spozywczego. Metody i techniki badawcze - metody
fizykochemiczne i sensoryczne w ocenie jakosci zywnosci. Klasyfikacja.
Warzywa. Kryteria klasyfikacji warzyw. Warzywa kapustne. RoSliny
okopowe. Wymagania przemystu przetworczego stawiane roslinom
warzywom i roslinom okopowym.

W6

Surowce pochodzenia zwierzecego. Klasyfikacja surowcow pochodzenia
zwierzecego. Wiasciwosci fizyko-chemiczne. Wymagania przemystu
przetworczego stawiane surowcom pochodzenia zwierzecego. Mieso.
Walory odzywcze. Wiasciwosci fizyko-chemiczne. Ryby. Wiasciwosci i
przetworstwo.

W7

Opakowania, definicje i klasyfikacja opakowar. Funkcje opakowan.
Wymagania stawiane opakowaniom tym zwigzane z transportem. Metody
badarn opakowarn. Magazynowanie i przechowalnictwo surowcow i
produktow.

w8

Wymagania higieniczne, BHP oraz ochrony przeciwpozarowej dotyczgce
obrotu surowcami oraz materiatami pomocniczymi.

W9

Kolokwium zaliczeniowe.

Forma zaj e¢ — laboratoria

Tresci programowe

L1

Zajecia wprowadzajgce. Ogolne, wstepne szkolenie BHP, oméwienie
tematyki i zasad zaliczenia przedmiotu. Rozktad granulometryczny
materiatdw sypkich.

L2

Materiaty sypkie. Badanie gestosci usypowej i porowatosci.

L3

Okreslanie zawartosci wody w wybranych produktach spozywczych.

L4

Oznaczanie wilgotnosci surowcow i materiatow.

L5

Badanie opakowan szklanych. Badanie i ocena opakowarn papierowych.

L6

Badanie jakosci mleka oraz niektérych jego wiasciwosci fizyko-
chemicznych.

Metody dydaktyczne

[ —

Wyktad z prezentacjg multimedialng

2 |Wykonanie doswiadczen (eksperymentu).

Obcigzenie prac g studenta

Srednia liczba godzin na zrealizowanie

Forma aktywnosci aktywnosci

Godziny kontaktowe z wyktadowc 3,
w tym:

Godziny kontaktowe z wyktadowca,
realizowane w formie zajec

dydaktycznych (wykfad + laboratoria) — 21
taczna liczba godzin w semestrze
Godziny kontaktowe z wyktadowca, 5

realizowane w formie konsultacji — tagczna




liczba godzin w semestrze

Praca wiasna studenta, w tym:

Samodzielne przygotowanie sie do
laboratorium — tgczna liczba godzin w 36
semestrze

Samodzielne przygotowanie sie do

kolokwiéw — tgczna liczba godzin w 10
semestrze

taczny czas pracy studenta 75
Sumaryczna liczba punktow ECTS dla 3
przedmiotu:

Liczba punktow ECTS w ramach zajec

o charakterze praktycznym (¢wiczenia, 2
laboratoria, projekty)

Literatura podstawowa

1 Praca zbiorowa pod redakcjg Ewy Czarnieckiej 0 Skubiny: Towaroznawstwo
spozywcze. Warszawa 2010.
5 Jatowiec T.: Towaroznawstwo dla logistyki. Wybrane problemy. Difin. Warszawa
2011
3 Mysony M. praca zbiorowa: Towaroznawstwo artykutow przemystowych. PWE
Warszawa 1968
Literatura uzupetniaj gca
1 Samotyja U.: Towaroznawstwo artykutdbw spozywczych. Materiaty do cwiczen.
Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu, Poznarn 2010
5 pod red. Kedzior W.: Badanie i ocena jakosci produktow spozywczych, Wyd.
" | UEK w Krakowie, Krakéw 2012.
Macierz efektow ksztatcenia
Odniesienie
danego efektu
ksztatcenia do
Efekt efektow Cele Tresci Metody Metody
ksztatcenia | zdefiniowanych | przedmiotu | programowe | dydaktyczne oceny
dla catego
programu
(PEK)
EK 1 TR1A W13 C2 W1-W8 1 01
TR1A_ W17
EK 2 TR1A W20 C1 W1-W8 1 01
TR1A_UO7
EK 3 TR1A_UO08 C1,C2 L1-L6 2 02
TR1A_U16
Metody i kryteria oceny
Symbol
metody Opis metody oceny Prég zaliczeniowy
oceny
01 Zaliczenie pisemne z wyktadow. 50%
02 Sprawozdania z wykonanych dos$wiadczen 100%
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