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

Kontrola jakosci w produkcji zywnosci

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 lll, semestr 6

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy/ specjalnosc: Projektowanie i rozwoj produktu
Spozywczego

Jezyk wyktadowy

jezyk polski

Koordynator

drinz. Tomasz Cebulak

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0sob
prowadzacych

drinz. Tomasz Cebulak, dr inz. Ireneusz Kapusta prof. UR

* — 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
6 15 45 4

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

Chemia, Towaroznawstwo produktow spozywczych, Podstawy proceséw technologicznych




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

3.1 Cele przedmiotu

1 Zapoznanie studentow z aktualnymi systemami zapewnienia jakosci w produkcji
zywnosci (HACCP, BRC, IFS).
Co Przekazanie studentom wiedzy z zakresu obowigzujacych procedur zwigzanych
z kontrolg jakosci w produkcji zywnosci.
C Zaznajomienie studentow z procedurami tworzenia kart kontrolnych uzywanymi
3 w procesach produkcji zywnosci.
Przygotowanie studentéw do samodzielnego i kreatywnego rozwigzywania
C4 problemow wynikajacych z funkcjonowania systemow kontroli jakosci w produkg;ji
ZyWnosci.
C Przedstawienie studentom mechanizmdw oceny kontroli jakosci w procesie produkcji
> Zywnosci.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt
uczenia sie)

Odniesienie do
Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
kierunkowych *

EK o1

Student zna i rozumie zasady produkcji i doboru K_Wog
surowcow w produkgji i ksztattowaniu jakosci wyrobow

EK_ o2

zna i rozumie funkcje sktadnikdw produktu, ich K_Wosg
metabolizm i podstawy przyswajania oraz
bezpieczenstwo fizyczne, biochemiczne

i mikrobiologiczne w powigzaniu z ich wptywem na jako$¢
produktu

EK_o3

potrafi prawidtowo dobiera¢ metody i przeprowadzac K_Uo1
obserwacje, wykonywad pomiary fizyczne, biologiczne
i chemiczne oraz proste zadania badawcze lub ekspertyzy

EK_o4

potrafi oceni¢ przydatnosc i wykorzystac technologie K_Ui1o
informatyczne i metody analityczne, oraz wybrad
i zastosowac wtasciwg

EK_osg

jest gotowy do krytycznej oceny posiadanej wiedzy K_Koa
i odbieranych tresci oraz podejmowania wspotpracy
z ekspertami w zakresie tworzenia rozwigzan
innowacyjnych

EK_06

Jest gotowy do odpowiedzialnego petnienia rol K_Kog
zawodowych z uwzglednieniem potrzeb spotecznych
w tym przestrzegania zasad etycznych, prawnych

i ekonomicznych oraz dbatosci o dorobek zawodu
menedzera produktu

LW przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty
uczenia sie ze standardow ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.




3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Jakos¢ rys historyczny, rozwoj systemow kontroli jakosci, definicje

Kontrola jakosci procesu produkcyjnego zywnosci i narzedzia do jej wykonania

Nowoczesne metody kontroli zywnosci

Nadzor nad jakoscig zywnosci w systemie HACCP

Nadzor nad jakoscig zywnosci w systemie BRC

Nadzér nad jakoscig zywnosci w systemie IFS

Nadzor nad jakoscig zywnosci w systemach ISO

B. Problematyka laboratoriow

Tresci merytoryczne

Normy jakosci, tworzenie kart kontroli jakosci w procesie produkcji zywnosci

Kontrola jakosci handlowej owocdw i warzyw

Kontrola jakosci podstawowych wskaznikow jakosci zywnosci sucha masa, kwasowosc,
ekstrakt, objetos¢

Wptyw zabiegow technologicznych na barwe produktow

Kontrola zawartosci chlorku sodu w zywnosci

Kontrola jakosci ttuszczow spozywczych

Kontrola zawartosci biatka w ekstraktach biatkowych z wyttokow nasion roslin oleistych

Zabiegi kontrolne w procesie produkcji soku jabtkowego

Ocena sensoryczna jako wskaznik kontroli jakosci zywnosci

Zabiegi kontrolne w procesie produkcji produktow fermentowanych

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad: wyktad z prezentacjg multimedialna
Laboratorium: wykonywanie doswiadczen, projektowanie doswiadczen, analiza danych, dyskusja.

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 kolokwium (test), sprawozdanie w, lab.
EK_o02 kolokwium (test), sprawozdanie w, lab.
EK_o3 obserwacja w trakcie zaje¢, sprawozdanie, lab

kolokwium '
EK_o4 obserwacja w trakcie zaje¢, sprawozdanie, lab

kolokwium '
EK_os sprawozdanie, dyskusja lab.
EK_o6 sprawozdanie, dyskusja lab.




4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektdéw uczenia sie.
Zaliczenie wykfadu: kolokwium (test) (>50% maksymalnej liczby punktow)

Zaliczenie laboratorium: zaliczenie sprawozdan, kolokwium

O ocenie pozytywnej z laboratoriow decyduje: zaliczenie sprawozdan oraz pozytywna ocena
z kolokwidw (>50% maksymalnej liczby punktéw): dst 55%, dst plus 65 %, db 75 %, db plus 85
%, bdb 95 %.

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

. Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L .
aktywnosci

Godziny z harmonogramu studiow 60
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego N
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie 38
referatu itp.)
SUMA GODZIN 100
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 4

* 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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7. IFS Food _vy standard_PL
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Literatura uzupetniajaca:

9. Jarczyk A., Ptocharski W. Technologia produktéw owocowych i warzywnych. Tom 1 2.
Wyd. W.S.E.-H. w Skierniewicach 2010.

10. Praca zbiorowa pod red. J. Gaweckiego. Biatka w zywnosci i zywieniu. Wyd. Uniwersytet
Przyrodniczy w Poznaniu, Poznan 2016

11. Praca zbiorowa pod red. F. Swiderskiego. Zywnos¢ wygodna i funkcjonalna. WNT,
Warszawa, 2003

12. Towaroznawstwo zywnosci pochodzenia roslinnego. Red.Flaczyk E., Gérecka D.,
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznione;j




