
                Załącznik nr 1.5 do Zarządzenia Rektora UR nr 61/2025  

SYLABUS  

dotyczy cyklu kształcenia 2025/2026-2028/2029 
                                                                                                                    (skrajne daty)  

Rok akademicki   2026/2027  
  

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE  

Nazwa przedmiotu  Zagospodarowanie produktów ubocznych  

Kod przedmiotu*    

Nazwa jednostki 

prowadzącej kierunek  
Wydział Technologiczno-Przyrodniczy  

Nazwa jednostki 

realizującej przedmiot  

Wydział Technologiczno-Przyrodniczy; 

Instytut Technologii Żywności i Żywienia; 

Katedra Ogólnej Żywności i Żywienia Człowieka; 

Zakład Technologii Mleczarstwa 

Kierunek studiów  menedżer rozwoju produktu  

Poziom studiów  studia pierwszego stopnia  

Profil  ogólnoakademicki  

Forma studiów  studia stacjonarne  

Rok i semestr/y studiów  rok II, semestr 3  

Rodzaj przedmiotu  kierunkowy  

Język wykładowy  język polski  

Koordynator  dr inż. Joanna Kaszuba  

Imię i nazwisko osoby 

prowadzącej / osób 

prowadzących  

dr inż. Joanna Kaszuba,  

dr inż. Małgorzata Pawlos, 

dr inż. Karolina Pycia 

* − opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce  

1.1.Formy zajęć dydaktycznych, wymiar godzin i punktów ECTS   
  

Semestr  

(nr)  
Wykł.  Ćw.  Konw.  Lab.  Sem.  ZP  Prakt.  

Inne 

(jakie?)  

Liczba pkt. 

ECTS  

3  15      30          4  

  

1.2. Sposób realizacji zajęć    

☒ zajęcia w formie tradycyjnej   

☐ zajęcia realizowane z wykorzystaniem metod i technik kształcenia na odległość  
  

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

zaliczenie z oceną  
  
  



2.WYMAGANIA WSTĘPNE   

Podstawy fizyki, Chemia, Ochrona środowiska i gospodarka odpadami, Podstawy procesów 

technologicznych.  

  

3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIĘ, TREŚCI PROGRAMOWE I STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE  

  

3.1 Cele przedmiotu  
  

C1  

Przekazanie wiedzy i umiejętności dotyczącej podziału, charakterystyki, oceny 

produktów ubocznych przemysłu rolno-spożywczego i ich wpływu na środowisko 

naturalne.  

C2  Nabycie wiedzy i umiejętności zagospodarowania produktów ubocznych.   

C3  
Nabycie umiejętności stosowania wybranych metod i technik przetwarzania 

produktów ubocznych.    

C4  
Wykształcenie umiejętności opracowania, interpretacji i przedstawiania wyników 

wykonanych oznaczeń.  

  

3.2 Efekty uczenia się dla przedmiotu   
  

EK (efekt 

uczenia się)  
Treść efektu uczenia się zdefiniowanego dla przedmiotu  

Odniesienie do 

efektów 

kierunkowych 1  

EK_01  

student zna w zaawansowanym stopniu zjawiska 

zachodzące w cyklu życia produktów, urządzeń, obiektów 

i systemów związanych z włączeniem produktów 

ubocznych do wytwarzania różnych wyrobów  

K_W02  

EK_02  

student ma wiedzę o zagrożenia związanych  

z zagospodarowaniem produktów ubocznych i wpływem 

na środowisko naturalne   

K_W03  

EK_03  

student zna zasady włączenia produktów ubocznych do 

procesów technologicznych i wpływu takiego działania  

w kształtowaniu jakości wyrobów  

K_W04, K_W05  

EK_04  

student potrafi zaplanować eksperymenty, wykonywać 

pomiary oraz interpretować i prezentować uzyskane 

wyniki prac związanych z zagospodarowaniem produktów 

ubocznych w celu wytworzenia produktu innowacyjnego  

K_U02  

EK_05  

student potrafi analizować możliwości zagospodarowania 

wybranych produktów ubocznych na potrzeby 

przygotowania projektu produktu innowacyjnego  

K_U07  

 
1 W przypadku ścieżki kształcenia prowadzącej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzględnić również efekty 

uczenia się ze standardów kształcenia przygotowującego do wykonywania zawodu nauczyciela.   



EK_06  

student jest gotów do działania w sposób przedsiębiorczy 
oraz podejmowania inicjatywy na rzecz  
zagospodarowania produktów ubocznych branży rolno-

spożywczej  

K_K02  

EK_07  

student jest gotów do ponoszenia odpowiedzialności za 

działania związane z zagospodarowaniem produktów 

ubocznych w produkcji wyrobów  

K_K04  

  
   

3.3 Treści programowe     

A. Problematyka wykładu   

 Treści merytoryczne  

Definicja i klasyfikacja produktów ubocznych przemysłu rolno-spożywczego. Kierunki 

użytkowania. Regulacje prawne.   

Produkty ubocznych przemysłu rolno-spożywczego jako źródło składników odżywczych, 

funkcjonalnych, biologicznie aktywnych.   

Korzyści i ograniczenia włączania produktów ubocznych do produkcji żywności.  

Produkty uboczne z produkcji rolniczej, zasoby, możliwości zagospodarowanie.  

Produkty uboczne przemysłu spożywczego – klasyfikacja, zasoby.  

Produkty uboczne branży zbożowo-młynarskiej oraz możliwości ich zagospodarowania.  

Produkty uboczne branży cukrowniczej oraz możliwości ich zagospodarowania.  

Produkty uboczne z przetwórstwa mięsa i możliwości ich zagospodarowania.   

Produkty uboczne z przetwórstwa mleka i możliwości ich zagospodarowania.   

Produkty uboczne branży owocowo-warzywnej możliwości ich zagospodarowania.   

Produkty uboczne z produkcji oleju i możliwości ich zagospodarowania.   

  

B. Problematyka laboratoriów   

 Treści merytoryczne  

Wypiek chleba pszennego z dodatkiem otrąb pszennych.   

Wypiek ciastek wzbogaconych wytłokami jabłkowymi. 

Produkcja pasztetu z dodatkiem mąki konopnej.   

Zagospodarowanie produktów ubocznych do produkcji batonów.  

Optymalizacja ekstrakcji polifenoli z fusów kawy i łuski kakaowej. 

Zastosowanie makuchów z produkcji oleju jako surowca do produkcji preparatów białkowych.   

Zastosowanie serwatki do produkcji napojów mleczno-owocowych.  

Zagospodarowanie produktów ubocznych (hydrolaty) powstałych w procesie produkcji 

olejków eterycznych w produkcji kosmetyków (wybrane przykłady).  

Przygotowanie projektu produktu z zastosowaniem wybranego produktu ubocznego branży 

rolno-spożywczej, dobór receptury i procesów technologicznych.   

Wykonanie w skali laboratoryjnej produktu z zastosowaniem wybranego produktu ubocznego 

branży rolno-spożywczej. Omówienie wyników, dyskusja.   



 

3.4 Metody dydaktyczne   
  

Wykład: wykład z prezentacją multimedialną.    

Laboratorium: wykonywanie doświadczeń, projekt, dyskusja.  
  

4. METODY I KRYTERIA OCENY   

4.1 Sposoby weryfikacji efektów uczenia się  
  

Symbol efektu  

Metody oceny efektów uczenia się  

(np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, 

projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajęć)  

Forma zajęć 
dydaktycznych   

(w, ćw, …)  

EK_ 01-EK_03  kolokwium, projekt  w, lab. 

EK_ 04-EK_05  
ocena sprawozdania, obserwacja wykonania zadań 

w trakcie zajęć, projekt, dyskusja  
lab. 

EK_ 05-EK_07  obserwacja w trakcie zajęć, dyskusja  lab. 

  

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)   
  

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiągnięcie wszystkich założonych efektów uczenia się.  

Wykład: kolokwium (wiedza), zaliczenie >50% maksymalnej liczby punktów.  

Laboratorium: zaliczenie z oceną  

Jednym z warunków jest uzyskanie wymaganych kompetencji społecznych (zal.).   

Ocena jest ustalana na podstawie sumy punktów z: kolokwium (wiedza) 30%, sprawozdań 

(umiejętności) 20% i projektu (wiedza i umiejętności) 50% i według kryterium (>50% 

maksymalnej liczby punktów): dst 51-62%, dst plus 63-75%, db 76-86%, db plus 87-95%, bdb 

96-100%.  
  

5. CAŁKOWITY NAKŁAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIĄGNIĘCIA ZAŁOŻONYCH EFEKTÓW W 

GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS   
  

Forma aktywności  
Średnia liczba godzin na zrealizowanie 

aktywności  

Godziny z harmonogramu studiów  45  

Inne z udziałem nauczyciela akademickiego 

(udział w konsultacjach, egzaminie)  
udział w konsultacjach: 2  

Godziny niekontaktowe – praca własna studenta 

(przygotowanie do zajęć, egzaminu, napisanie 

referatu itp.)  

przygotowanie do kolokwium: 15 

przygotowanie sprawozdania: 15 

przygotowanie projektu: 25  

SUMA GODZIN  102  

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTÓW ECTS  4  

* Należy uwzględnić, że 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin całkowitego nakładu pracy studenta.  
  



6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU  
  

wymiar godzinowy  nie dotyczy  

zasady i formy odbywania praktyk   nie dotyczy  

  

7. LITERATURA   
  

Literatura podstawowa   

1. Pachołek, B. (2019). Produkty uboczne przetwórstwa owoców w projektowaniu 

żywności. Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu.  

Literatura uzupełniająca:   

1. Kaszuba, J., & Pycia, K. (2022). Zagospodarowanie produktów ubocznych przemysłu 
spożywczego w produkcji żywności o potencjale prozdrowotnym. Przemysł 
Spożywczy, 76, 30-37.  

2. Kaszuba, J., Sobczyk, A., Sroka, W., Wiśniewski, R., Kuźniar, P., & Gorzelany, J. (2017). 

Wpływ dodatku młóta słodowego na jakość i teksturę pieczywa żytniego. Inżynieria 

Przetwórstwa Spożywczego, 1, 19-23.  

3. Podgórski, W., Gąsiorek, E., & Leśniak, W. (2006). Produkty uboczne z przerobu 

buraków cukrowych jako substraty do biosyntezy kwasu cytrynowego. Inżynieria 

Rolnicza, 10(4 (79), 103-109.  

4. Znamirowska, A., Rożek, P., Kalicka, D., Buniowska, M., & Pawlos, M. (2017). 

Zastosowanie drożdży winiarskich w produkcji napojów serwatkowych naturalnie 

nasyconych CO2. Zeszyty Problemowe Postępów Nauk Rolniczych, 590, 83-92.   

 

  

Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upoważnionej  


