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SYLABUS

DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2022/2023-2025/2026

(skrajne daty)
Rok akademicki 2023/2024

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

KSZTALTOWANIE JAKOSCI ZYWNOSCI

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Kolegium Nauk Przyrodniczych

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 do wyboru

Jezyk wyktadowy

jezyk polski

Koordynator

dr hab. inz. Mariusz Rudy, prof. UR

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ osob
prowadzacych

dr hab. inz. Mariusz Rudy, prof. UR; dr hab. inz. Ireneusz Kapusta,
prof. UR; dr inz. Renata Stanistawczyk; dr inz. Tomasz Cebulak;
drinz. Matgorzata Pawlos

* - opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

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

Semestr . Inne Liczba pkt.
(nr) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
3 15 45 6

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

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

WYKtAD: EGZAMIN

LABORATORIA: ZALICZENIE Z OCENA

2. WYMAGANIA WSTEPNE

Zakres tresci z przedmiotu: Produkcja roslinna / Produkcja surowcow roslinnych, Produkcja
zwierzeca [ Produkcja surowcow zwierzecych, Ekologia




3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1. Cele przedmiotu

1 Zapoznanie studentow z podstawowymi cechami i wtasciwosciami ksztattujgcymi
jakosc surowcow i produktow zywnosciowych.
s Zapoznanie studentdw z klasyfikacjg i wymaganiami jakosciowymi surowcow
i produktéw zywnosciowych.
C Zapoznanie studentéw z przemianami zachodzacymi w przechowywanej
3 i przetwarzanej zywnosci.

3.2. Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu Odr;}eesllfg\llj do
uczenia sie) Student: kierunkowych

zna i rozumie podstawowe wiasciwosci i czynniki

EK_o1 ksztattujace jakos¢ omawianych surowcéw i produktow K_Wo6
rolnych i spozywczych
zna i rozumie przemiany zachodzgce podczas produkgji,

EK_o2 przechowywania i transportu surowcéw oraz produktow K_Wo7
rolnych i spozywczych
potrafi dobrac i stosowac wtasciwe metody analityczne do

EK o3 roz.wiqzywania ztozonych .i nigtypowych p_rob!eméIV\{ K_Uo1
zwigzanych z ksztattowaniem i optymalizacja jakosci
produktéw rolno-spozywczych

EK oy potr.afi dokonaé oceny ’§urowc.c'>w. i produktow K_Uo2
spozywczych wyciggajac wtasciwe wnioski

EK _ox pf)trafi dobrac odpowiednie..grzqdze’:n.ia i technologie K_Uoy,
niezbedne w procesie produkcji zywnosci
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 gotow do przestrzegania zasad etyki zawodowej

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

3.3. Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Czynniki determinujace ilos¢ i jakos¢ surowcdw 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.

B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Okreslanie wybranych wtasciwosci organoleptycznych i fizyko-chemicznych surowcow
i produktow spozywczych.

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

Badanie swiezosci i przydatnosci wybranych surowcow do przetworstwa.

Analiza czynnikdw warunkujgcych trwatos¢ zywnosci.

Klasyfikacja i ocena poubojowa tusz zwierzat rzeznych.

Ksztattowanie wtasciwosci technologicznych miesa.

Towaroznawcza ocena jakosci wybranych ttuszczow i olejow.

Towaroznawcza ocena jakosci wybranych produktow spozywczych.

Analiza wptywu wybranych sacharyddw na teksture produktéw 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 produktow zywnosciowych.

3.4. Metody dydaktyczne
Wyktad: wyktad z prezentacjg multimedialna
Laboratoria: praca w grupach, dyskusja, rozwigzywanie zadan, analizy laboratoryjne,
wykonywanie doswiadczen.

. 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 w.
EK_o2 egzamin pisemny w.
EK_o3 kolokwium lab.
EK_o4 obserwacja w trakcie zaje¢, wypowiedz ustna lab.
EK_os obserwacja w trakcie zaje¢, raporty laboratoryjne lab.
EK_o06 kolokwium, wypowiedz ustna lab.
EK_o7 wypowiedz ustna lab.




4.2. Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Wyktad: egzamin pisemny.

Laboratoria: zaliczenie z ocena: ustalenie oceny zaliczeniowej na podstawie ocen czastkowych
z kolokwiow, wykonanych zadan, ¢wiczen, analiz, raportow laboratoryjnych, udziatu w dyskusji.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektdw uczenia sie.

O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktow (>50% maksymalnej
liczby punktow): dst 51-60%, dst plus 61-70 %, db 71-80%, db plus 81-90 %, bdb 91-100%.

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

- Srednia liczba godzin
Forma aktywnosci . . L
na zrealizowanie aktywnosci
Godziny kontaktowe wynikajace 60
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego g
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna
studenta (przygotowanie do zaje¢, egzaminu, 83
napisanie referatu itp.)
SUMA GODZIN 151
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 6

* 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 -

. LITERATURA

Literatura podstawowa:
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Literatura uzupetniajaca:
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i przechowywanie zywnosci. Wyd. UR.
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej




