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Kierunek lub kierunki studiów Aktywność fizyczna i agroturystyka kwalifikowana 

Nazwa modułu kształcenia Produkty tradycyjne i regionalne w agroturystyce/ Traditional and regional products 

in agritourism 

Język wykładowy polski 

Rodzaj modułu kształcenia 

(obowiązkowy/fakultatywny) 

obowiązkowy 

Poziom modułu kształcenia pierwszego stopnia 

Rok studiów dla kierunku 3 

Semestr dla kierunku VI 

Liczba punktów ECTS z podziałem 

na kontaktowe/ niekontaktowe 

3 (1,12/1,78) 

Tytuł / stopień, imię i nazwisko 

osoby odpowiedzialnej 

prof. dr hab. Joanna Barłowska  

Jednostka oferująca moduł Katedra Oceny Jakości i Przetwórstwa Produktów Zwierzęcych 

Cel modułu Zapoznanie studenta z zasadami produkcji żywności regionalnej oraz jej przeznaczeniem. 

Moduł ma na celu zapoznać studentów z ogólną charakterystyką tego rodzaju żywności, 

jej przeznaczeniem dla poszczególnych grup osób (o różnych potrzebach żywieniowych) i 

metodami jej produkcji. Ma on na celu również zapoznać studentów z jej wartością 

dietetyczną i wpływem na zdrowie konsumenta. 
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Planowane formy/działania/metody 

dydaktyczne 

Wykłady, ćwiczenia audytoryjne – prelekcja, pokaz multimedialny, dyskusja; ćwiczenia 

laboratoryjne – ocena sensoryczna polskich i europejskich produktów regionalnych, 

przygotowywanie i prezentacja wniosków rejestracyjnych dla wybranych przez studentów 

produktów żywnościowych, ćwiczenia terenowe Uwzględniając nauczanie i uczenie się z 

wykorzystaniem metod i technik kształcenia na odległość i wynikające stąd 

uwarunkowania. 


