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SYLABUS

DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2019/2020—2022/2023

(skrajne daty)

Rok akademicki 2020/2021

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

KSZTALTOWANIE JAKOSCI ZYWNOSCI

Kod przedmiotu*

lp:lraozv\\l/vaadjze;cne?ﬁlélrunek Kolegium Nauk Przyrodniczych
Nazwa jednostki Kolegium Nauk Przyrodniczych

realizujgcej przedmiot

Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia

Kierunek studiow

LOGISTYKA W SEKTORZE ROLNO-SPOZYWCZYM

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok Il; semestr 3

Rodzaj przedmiotu kierunkowy
Jezyk wyktadowy polski
Koordynator dr hab. inz. Mariusz Rudy, prof. UR

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej / 0osob
prowadzacych

dr hab. inz. Mariusz Rudy, prof. UR (wyktady, ¢wiczenia)

drinz. Renata Stanistawczyk (wykfady, ¢wiczenia)
drinz. Paulina Duma-Kocan (wykfady, ¢wiczenia)

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zaje¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
- Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
3 15 45 5

1.2. Sposab realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjne;j
L] zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)

EGZAMIN

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Produkcja roslinna, Produkcja zwierzeca, Ekologia

3. CELE, EFEKTY UCZENIASIE,, TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

Ca

Poznanie przez studentow podstawowych cech i wtasciwosci ksztattujacych jakosc
surowcow i produktow zywnosciowych




s Zapoznanie studentow z klasyfikacjg i wymaganiami jakosciowymi surowcow
i produktow zywnosciowych
G Poznanie przez studentéw przemian zachodzacych w przechowywane;j
i przetwarzanej zywnosci
3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Odniesienie do
EK (e'fek't Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) .
kierunkowych *

Zna i rozumie podstawowe  wiasciwosci i czynniki

EK_o1 ksztattujace jakos¢ omawianych surowcdw i produktow K_Wo6
rolnych i spozywczych
Zna i rozumie przemiany zachodzace podczas produkcji,

EK_o2 przechowywania i transportu surowcéw oraz produktow K_Wo7
rolnych i spozywczych
Potrafi dobrac i stosowad wtasciwe metody analityczne do

EK o3 roz.wiqzywania ztozonych _i ni.etypowych p.rob!emé’vx{ K_Uox
zwigzanych z ksztattowaniem i optymalizacja jakosci
produktéw rolno-spozywczych
Potrafi zaplanowac i wykona¢ eksperymenty, rozwigzac

EK o zadania’ badawcze i i’niynierskie z .zakres.u oceny jakosci K_Uo2
surowcow, produktow rolnych i spozywczych oraz
interpretowacd otrzymane wyniki i formutowad wnioski
Potrafi dobra¢ odpowiednie urzadzenia i technologie oraz

EK_os systemy przechowywania niezbedne do zapewnienia K_Uog4
wysokiej jakosci artykutow rolnych i spozywczych
Jest gotow do podejmowania dziatan z zakresu
optymalizacji jakosci zywnosci i wypetniania zobowigzan

EK_o6 spotecznych na rzecz srodowiska spotecznego, a takze do K_Ko3
myslenia i dziatania w sposob przedsiebiorczy,
wspotpracujac rowniez w grupie
Jest gotéw do przestrzegania zasad etyki zawodowej

EK_o7 zwigzanych z  ksztattowaniem  jakosci  surowcow K_Kog
i produktéw rolno-spozywczych

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Czynniki determinujace ilosc¢ i jakos$¢ surowcow oraz produktow rolno-spozywczych

Charakterystyka cech jakosciowych surowcow i produktéw rolno-spozywczych

Rola substancji dodatkowych w ksztattowaniu jakosci zywnosci

Charakterystyka metod oceny jakosci surowcéw i produktow rolno-spozywczych

Podstawowe sktadniki chemiczne surowcow i produktow rolno-spozywczych iich przemiany

Autentycznosc i zafatszowania zywnosci

W przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty

uczenia sie ze standardéw ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.




B. Problematyka cwiczen audytoryjnych, konwersatoryjnych, laboratoryjnych, zajec
praktycznych

Tresci merytoryczne
Okreslanie wybranych wiasciwosci organoleptycznych i fizyko-chemicznych surowcow i

produktéw spozywczych

Analiza wptywu zastosowania wybranych substancji dodatkowych na jakos¢ wybranych
produktéw zywnosciowych

Badanie swiezosci i przydatnosci wybranych surowcow do przetworstwa

Analiza sposobu pakowania i okresu przechowywania wybranych produktéw zywnosciowych
na ich jakosc

Analiza czynnikdw warunkujacych trwatos¢ zywnosci

Klasyfikacja i ocena poubojowa tusz zwierzat rzeznych

Ksztattowanie wiasciwosci technologicznych miesa

Towaroznawcza ocena jakosci wybranych ttuszczow i olejow

Towaroznawcza ocena jakosci wybranych produktow spozywczych

Analiza wptywu wybranych sacharyddw na teksture produktédw zywnosciowych

Kierunki i sposoby przedtuzania trwatosci wybranych ttuszczéw i olejow

Analiza wptywu wody na jakos¢ zywnosci

Ksztattowanie wartosci odzywczej i wtasciwosci prozdrowotnych zywnosci

Ksztattowanie tekstury zywnosci

Zastosowanie sensorycznych metod do oceny wybranych produktéw zywnosciowych

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad: wyktad problemowy, wyktad z prezentacjg multimedialna

Cwiczenia: analiza tekstéw z dyskusjg, metoda projektéw (projekt badawczy, wdrozeniowy,
praktyczny), praca wgrupach (rozwigzywanie zadan, dyskusja),gry dydaktyczne, metody
ksztatcenia na odlegtos¢

Laboratorium: wykonywanie doswiadczen, projektowanie doswiadczen.

4. METODY | KRYTERIA OCENY
4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)

EK_o1 Egzamin pisemny: dtuzsza wypowiedz pisemna Wyktad

EK_o2 Egzamin pisemny: dtuzsza wypowiedz pisemna Wyktad

EK_o3 kolokwium - dtuzsza wypowiedz pisemna Wyktad, ¢wiczenia
EK_o4 Obserwacja wykonawstwa, wypowiedz ustna Cwiczenia

EK_ o5 Obserwacja wykonawstwa, raporty laboratoryjne Cwiczenia

EK_o06 Kolokwium, wypowiedz ustna Cwiczenia

EK_o7 Wypowiedz ustna Cwiczenia




4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Wyktad:

- Egzamin pisemny: dtuzsza wypowiedz pisemna

Cwiczenia:

- zaliczenie z ocena: ocena zaliczeniowa na podstawie ocen czgstkowych z kolokwium,
raportow laboratoryjnych

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektdw uczenia sie.
O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktow (>50% maksymalne;j
liczby punktow): dst 51%, dst plus 70%, db 80%, db plus 90%, bdb g95%.

. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

- Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L .
aktywnosci

Godziny kontaktowe wynikajace 60
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego 9
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna 60
studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)
SUMA GODZIN 129
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 5

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy
studenta.

. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy

zasady i formy odbywania
praktyk
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznione;j



