Zatqcznik nr 1.5 do Zarzqdzenia Rektora UR nr 61/2025

SYLABUS

dotyczy cyklu ksztatcenia 2025/2026-2028/2029

(skrajne daty)

Rok akademicki 2027/2028

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Certyfikacja produktow spozywczych i potraw

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Katedra Ogolnej Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka

Kierunek studiow

menedzer rozwoju produktu

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

studia stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok Ill, semestr g

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy/ specjalnosc: Projektowanie i rozwoj produktu
Spozywczego

Jezyk wyktadowy

jezyk polski

Koordynator

drinz. Pawet Hanus

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0sob
prowadzacych

drinz. Pawet Hanus

* — 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
5 15 15 2

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)

Zaliczenie z oceng

2.WYMAGANIA WSTEPNE

zwierzecych i roslinnych.

Wiedza z zakresu podstaw prawa zywnosciowego oraz oceny jakosci surowcow i produktow




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

3.1 Cele przedmiotu

1 Zapoznanie studentow z problematyka z zakresu regulacji prawnych oraz
funkcjonowania systemow certyfikacji produktow spozywczych i potraw.
C2 Zapoznanie studentow z wiedzg z zakresu realizacji procedur certyfikacyjnych.
C Wypracowanie odpowiedzialnosci za produkcje wysokiej jakosci produktow
3 spozywczych i potraw.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt Odniesienie do
L Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) .
kierunkowych *
EK_o1 Student zna i rozumie funkcje sktadnikow produktu K_Wos
spozywczego i potrawy oraz ich bezpieczenstwo
determinujace jakos¢ produktu
EK_o2 zna i rozumie role certyfikacji w rozwoju nowych K_Wo8
produktow zywnosciowych
EK_o3 potrafi postugiwac sie systemami normatywnymi w celu K_Uo3
dziatan zwigzanych z rozwojem produktu spozywczego
EK_o4 potrafi wykorzystac¢ znajomosc procesow certyfikac;ji K_Uisg
w kontekscie doskonalenia jakosci procesow
projektowania, wdrazania i zarzgdzania w gastronomii
i przemysle spozywczym
EK_os jest gotow do odpowiedzialnego petnienia rol K_Kog
zawodowych, w tym przestrzegania zasad etycznych
i prawnych oraz dbatosci o dorobek zawodu menedzera
produktu

3.3 Tresci programowe

A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Obligatoryjne systemy bezpieczenstwa zywnosci w przetworstwie

Certyfikacja produktow spozywczych i potraw w Swietle uregulowan prawnych.

Ocena zgodnosci i nadzdr rynku zywnosci w obszarze obowigzkowym i dobrowolnym.

Dziatalnosc¢ jednostek akredytujacych i certyfikujacych na szczeblu miedzynarodowym,
europejskim i krajowym.

Dokumentacja i postepowanie w roznych schematach, systemach i programach
certyfikacji produktow spozywczych i potraw.

Jakosc i bezpieczenstwo certyfikowanej zywnosci.

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

uczenia sie ze standardow ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.




B. Problematyka ¢wiczen

Tresci merytoryczne

i akredytacji.

Dobrowolne systemy certyfikacji — zasady przeprowadzania oceny zgodnosci, certyfikacji

Procedura certyfikacji i dokumentacja w systemach jakosci wieprzowiny PQS, wotowiny QMP
oraz w Systemie Gwarantowanej Jakosci Zywnosci QAFP.

Zasady certyfikacji w krajowym systemie jakosci zywnosci ,Jakos¢ Tradycja”.

Procedura przyznania znaku w programie ,Poznaj Dobrg Zywnos¢”.

Znak Jakosci Q — proces certyfikacji.

Certyfikacja produktow z europejskimi oznaczeniami ChNP, ChOG i GTS.

Certyfikacja koszernosci.

Certyfikacja produkcji ekologicznej.

Certyfikacja Integrowanej Produkgji.

Certyfikacja zywnosci bezglutenowej.

Procesy certyfikacji zywnosci wegetarianskiej i weganskiej.

Systemy certyfikacji akwakultury.

Prezentacje zatozen programow: ,Docen Polskie”, ,Docen Polskie Marki Wtasne”, System
Jakosci Zywnosci QS”, ,Produkty gérskie”, ,Produkt Polski”, ,Polska Smakuje”,
+~Wyprodukowano bez stosowania GMO”".

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad: wyktad z prezentacja multimedialna
Cwiczenia: analiza tekstow z dyskusja, praca w grupach, przygotowanie projektu, opracowanie

sprawozdania.

4. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie

Forma zajec

dyskusja

Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)
EK_o1 kolokwium zaliczeniowe, projekt w, Cw.
EK_o2 kolokwium zaliczeniowe, projekt w, Cw.
EK_o3 sprawozdanie, projekt, obserwacje podczas zaje¢, cw.
EK_o4 projekt, obserwacje podczas zajec, cw.
EK_os5 sprawozdanie, projekt, obserwacje podczas zajec, cw.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

50-59% - dst.

Zaliczenie wyktadow na podstawie zaliczenia pisemnego przy wykorzystaniu skali punktowej:
90-100% prawidtowych odpowiedzi - bdb, 80-89% - plus db, 70-79% - db, 60-69% - plus dst,




Zaliczenia ¢wiczen: srednia ocena ze sprawozdan i projektu (sprawdzenie wiedzy
i umiejetnosci) i oceny umiejetnosci pracy w grupie oraz oceny rzetelnosci i odpowiedzialnosci
za wykonanie zadania (kompetencje spoteczne).

Wyktad stanowi 40% oceny ogdlnej przedmiotu, ocena z ¢wiczen to 60% oceny ogdlnej
z przedmiotu.

5. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZA:LOZONYCH EFEKTOW
W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

- Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L
aktywnosci
Godziny z harmonogramu studiow 30
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego udziat w konsultacjach —1
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wfasna studenta przygotowanie do zaje¢ —9
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie przygotowanie do zaliczenia pisemnego —
referatu itp.) 10
opracowanie projektu —10
SUMA GODZIN 60
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 2

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

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy nie dotyczy

zasady i formy odbywania praktyk nie dotyczy
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej



