Zatqcznik nr 1.5 do Zarzgdzenia Rektora UR nr 61/2025

SYLABUS

DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2025/2026-2028/2029

(skrajne daty)
Rok akademicki 2027/2028

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Utrwalanie i przechowywanie zywnosci

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

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

Kierunek studiow

menedzer rozwoju produktu

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

stacjonarna

Rok i semestr/y studiow

rok lll, semestr g

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy/ specjalnosc¢: Projektowanie i rozwoj produktu
Spozywczego

Jezyk wyktadowy

jezyk polski

Koordynator

prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ osob
prowadzacych

prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska, drinz. Greta Adamczyk, drinz.
Karolina Pycia

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

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

semestt Wykt Cw. | Konw. | Lab. | Sem ZP Prakt Inne Liczba pkt.
(nr) yit ' ' ' ' | (akie?) ECTS
5 30 30 5

1.2. Sposob realizacji zajec
X zajecia w formie tradycyjnej

] zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku):
wyktad: egzamin pisemny; laboratorium: zaliczenie z oceng

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Wymagane osiggniecie efektow uczenia z zajed: Podstawy procesdéw technologicznych,
Przechowalnictwo i gospodarka magazynowa.




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

3.1 Cele przedmiotu

Zapoznanie studentow z metodami utrwalania i przechowywania zywnosci i ich
C1 wptywu na bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci.

Ksztatcenie odpowiedzialnosci za dobdr metody utrwalania i przechowywania
3 produktu w kontekscie bezpieczenstwa zdrowotnego produktu spozywczego.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do
EK (efekt iy . - : ;
. Tresc efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) , 1
kierunkowych
EK o1 Student zna i rozumie w stopniu zaawansowanym metody | K_Wog4; K_Wo6
przetwarzania, utrwalania i przechowywania zywnosci z
i ich wptyw na bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci
EK_o2 Zna i rozumie w stopniu zaawansowanym mechanizmy K_Wo2; K_Wo3,
przemian podstawowych sktadnikdéw zywnosci K_Wosg
zachodzgace podczas utrwalania i przechowywania i ich
wptyw na jakosc i bezpieczenstwo produktow
spozywczych
EK_o3 Potrafi zakonserwowac produkt spozywczy oraz dobrac K_Uoz; K_Uo6;
metode utrwalania do rodzaju produktu, jak rowniez K_Ua1; K_U12,
okresli¢ wptyw metody utrwalania na jakos¢ i K_U1g4
bezpieczenstwo produktow spozywczych
EK_os4 Potrafi dobra¢ metode przechowywania do rodzaju K_Uoz; K_Uo6,
produktu i czasu jego przechowywania, jak rowniez K_U11; K_U12,
okresli¢ wptyw metody i czasu przechowywania na jakos¢ | K_U14
z
i bezpieczenstwo produktdw spozywczych
EK_os Jest gotdw do krytycznej oceny metody utrwalania z K_Ko1; K_Kog
i przechowywania oraz ponoszenia odpowiedzialnosci za
bezpieczne utrwalenie produktu spozywczego

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Ogdlne aspekty utrwalania zywnosci. Podziat metod utrwalania

Termiczne metody utrwalania zywnosci. Utrwalanie za pomoca wysokich temperatur:
pasteryzacja, sterylizacja. Utrwalanie zywnosci metodg chtodzenia i zamrazania.
Bezpieczenstwo zdrowotne produktdw pasteryzowanych, sterylizowanych i mrozonych.

Mikrofale i podczerwien w technologii zywnosci. Wykorzystanie mikrofal i podczerwieni do
utrwalania zywnosci.

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



Chemiczne utrwalanie zywnosci. Bezpieczenstwo zdrowotne produktow utrwalonych
chemicznie.

Aktywnos¢ wody - znaczenie w technologii zywnosci. Osmoaktywne metody utrwalania
zywnosci. Metody utrwalania z uzyciem soli i cukru.

Suszenie zywnosci. Bezpieczenstwo zdrowotne produktow utrwalonych metodami
osmoaktywnymi.

Metody biologiczne utrwalania zywnosci. Bezpieczenstwo zdrowotne produktéw utrwalonych
metodami biologicznymi.

Niekonwencjonalne metody utrwalania zywnosci.

Przechowywanie roznych produktow spozywczych. Wptyw warunkow przechowywania na
jakosc¢ produktow spozywczych.

B. Problematyka laboratorium

Tresci merytoryczne

Wykorzystanie mikrofal do utrwalania zywnosci.

Termiczne metody utrwalania zywnosci. Utrwalanie za pomoca wysokich temperatur:
pasteryzacja, sterylizacja. Suszenie zywnosci.

Zamrazanie zywnosci. Temperatura zamrazalniczego sktadowania a czas przechowywania
produktow i ich bezpieczenstwo zdrowotne.

Chtodnictwo zywnosci — warunki przechowywania réznych produktéw spozywczych. Wptyw
warunkow przechowywania, w tym temperatury, na bezpieczenstwo zdrowotne produktéw
spozywczych

Chemiczne utrwalanie zywnosci. Wykorzystanie substancji konserwujacych.

Fermentacja mlekowa jako metoda utrwalania produktow spozywczych.

Niekonwencjonalne metody utrwalania zywnosci

Zmiany przechowalnicze réznych kategorii produktow spozywczych

3.4 Metody dydaktyczne
Wyktad: wyktad z prezentacjg multimedialna.
Laboratorium: wykonanie doswiadczen, praca w grupach, przygotowanie sprawozdania,
wykonanie prezentacje, 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 egzamin pisemny, kolokwium w, lab.
Ek_o2 egzamin pisemny, kolokwium w, lab.
Ek_o3 ocena sprawozdania, ocena referatu (prezentacji),

dyskusja w trakcie ¢wiczen, lab.
EK_o4 ocena sprawozdania, ocena referatu (prezentacji),

dyskusja w trakcie ¢wiczen, lab.




Ek_osg obserwacja wykonania zadan w trakcie ¢wiczen,

ocena sposobu prezentowania referatu, dyskusja lab.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektow uczenia sie.

Wyktad: egzamin pisemny (test i egzamin opisowy)
O ocenie pozytywnej z zajec¢ decyduje liczba uzyskanych punktow (>50% maksymalnej liczby
punktow): dst 51%-62%, dst plus 63%-75%, db 76%-86%, db plus 87%-95%, bdb 96%-100%.

Laboratorium: zaliczenie z oceng

Wiedza: oceny z dwdch kolokwiow

Umiejetnosci — ocena z referatu (prezentacji), ocena sprawozdan ze wszystkich ¢wiczen;
Kompetencje spoteczne — ocena pracy w trakcie ¢wiczen oraz sposobu prezentacji referatu.
Ocena ustalana na podstawie ocen czgstkowych z kolokwidw, ze sprawozdan oraz prezentacji
referatu: dst 51%-62%, dst plus 63%-75%, db 76%-86%, db plus 87%-95%, bdb 96%-100%.
Jednym z warunkdw zaliczenia ¢wiczen jest obecnos¢ na zajeciach.

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 studidw 60
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego udziat w konsultacjach —2
(udziat w konsultacjach, egzaminie) udziat w egzaminie — 2
Godziny niekontaktowe — praca wtasna przygotowanie do zajec¢ — 26
studenta przygotowanie do egzaminu — 25
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie przygotowanie prezentacji— 10
referatu itp.)
SUMA GODZIN 125
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 5

* 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




7. LITE

RATURA

2.

3.

Literatura podstawowa: 1. Bednarski W. (red.) Ogdlna technologia zywnosci. Wydawnictwo
ART. Olsztyn 198s.

Dtuzewska E. Leszczynski K. (red.) Ogolna technologia zywnosci, Wyd. SGGW, Warszawa
2013.

Pijanowski E. iin. Ogdlna technologia zywnosci. WNT. Warszawa 2004.

Literatura uzupetniajaca:
1.

Jaworska G., Pogon K., Bernas E.,Skrzypczak A. 2014, Effect of different drying methods
and 24-month storage on water activity, rehydration capacity and antioxidants in
Boletus edulis mushrooms. Drying Technology, 32 (3) 291-300.

Postolski J., Gruda Z.: Zamrazanie zywnosci. WNT. Warszawa 2000.

Pycia K. (2020). Innowacyjne, niekonwencjonalne, ale wspotczesne metody

konserwowania zywnosci — przeglad, charakterystyka i mozliwosci aplikacyjne.
Laboratorium. Przeglad Ogodlnopolski, 1, 32-37.

Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej




