Zatgcznik nr 1.5 do Zarzqdzenia Rektora UR nr 61/2025

SYLABUS

dotyczy cyklu ksztatcenia 2025/2026-2028/2029

(skrajne daty)
Rok akademicki 2026/2027

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Zagospodarowanie produktow ubocznych

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

Nazwa jednostki
realizujgcej przedmiot

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy;

Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia;
Katedra Ogodlnej Zywnosci i Zywienia Cztowieka;
Zaktad Technologii Mleczarstwa

Kierunek studiow

menedzer rozwoju produktu

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

studia stacjonarne

Rok i semestr/y studidw

rok I, semestr 3

Rodzaj przedmiotu kierunkowy
Jezyk wyktadowy jezyk polski
Koordynator drinz. Joanna Kaszuba

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej [ osob
prowadzacych

drinz. Joanna Kaszuba,
drinz. Matgorzata Pawlos,
drinz. Karolina Pycia

* — opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

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

Semestr . Inne Liczba pkt.
Wykt. . K . | Lab. . ZP Prakt.
) y Cw onw ab. | Sem rakt (jakie?) ECTS
3 15 30 4

1.2. Sposdb realizacji zajec

zajecia w formie tradycyjnej

[ zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc¢

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

zaliczenie z ocena




2.WYMAGANIA WSTEPNE

Podstawy fizyki, Chemia, Ochrona srodowiska i gospodarka odpadami, Podstawy procesow
technologicznych.

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

3.1 Cele przedmiotu

Przekazanie wiedzy i umiejetnosci dotyczacej podziatu, charakterystyki, oceny
Ca | produktow ubocznych przemystu rolno-spozywczego i ich wptywu na srodowisko
naturalne.

C2 | Nabycie wiedzy i umiejetnosci zagospodarowania produktow ubocznych.

Nabycie umiejetnosci stosowania wybranych metod i technik przetwarzania

G produktéw ubocznych.

Wyksztatcenie umiejetnosci opracowania, interpretacji i przedstawiania wynikow

C4 wykonanych oznaczen.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do

EK (efekt
ucze(neiaesi ) Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
¢ kierunkowych *
student zna w zaawansowanym stopniu zjawiska
EK o1 zachodzgace w cyklu zycia produktdw, urzadzen, obiektow K Wo2

i systemow zwigzanych z wtaczeniem produktéw
ubocznych do wytwarzania réznych wyrobdow

student ma wiedze o zagrozenia zwigzanych
EK_o2 z zagospodarowaniem produktow ubocznych i wptywem K_Wo3
na srodowisko naturalne

student zna zasady wtaczenia produktédw ubocznych do
EK_o3 procesow technologicznych i wptywu takiego dziatania K_Wog4, K_Wos
w ksztattowaniu jakosci wyrobow

student potrafi zaplanowac eksperymenty, wykonywac
pomiary oraz interpretowacd i prezentowac uzyskane
wyniki prac zwigzanych z zagospodarowaniem produktow
ubocznych w celu wytworzenia produktu innowacyjnego

EK_o4 K_Uo2

student potrafi analizowa¢ mozliwosci zagospodarowania
EK_os wybranych produktow ubocznych na potrzeby K_Uo7z
przygotowania projektu produktu innowacyjnego

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



student jest gotdw do dziatania w sposdb przedsiebiorczy
oraz podejmowania inicjatywy na rzecz
zagospodarowania produktow ubocznych branzy rolno-
spozywczej

EK_o6 K_Ko2

student jest gotdw do ponoszenia odpowiedzialnosci za
EK_o7 dziatania zwigzane z zagospodarowaniem produktow K_Kog
ubocznych w produkcji wyrobow

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Definicja i klasyfikacja produktow ubocznych przemystu rolno-spozywczego. Kierunki
uzytkowania. Regulacje prawne.

Produkty ubocznych przemystu rolno-spozywczego jako zrédto sktadnikdw odzywczych,
funkcjonalnych, biologicznie aktywnych.

Korzysci i ograniczenia wtgczania produktdw ubocznych do produkcji zywnosci.

Produkty uboczne z produkg;ji rolniczej, zasoby, mozliwosci zagospodarowanie.

Produkty uboczne przemystu spozywczego — klasyfikacja, zasoby.

Produkty uboczne branzy zbozowo-mtynarskiej oraz mozliwosci ich zagospodarowania.

Produkty uboczne branzy cukrowniczej oraz mozliwosci ich zagospodarowania.

Produkty uboczne z przetwdrstwa miesa i mozliwosci ich zagospodarowania.

Produkty uboczne z przetwdrstwa mleka i mozliwosci ich zagospodarowania.

Produkty uboczne branzy owocowo-warzywnej mozliwosci ich zagospodarowania.

Produkty uboczne z produkgji oleju i mozliwosci ich zagospodarowania.

B. Problematyka laboratoriow

Tresci merytoryczne

Wypiek chleba pszennego z dodatkiem otrgb pszennych.

Wypiek ciastek wzbogaconych wyttokami jabtkowymi.

Produkcja pasztetu z dodatkiem maki konopne;j.

Zagospodarowanie produktdw ubocznych do produkcji batonow.

Optymalizacja ekstrakgji polifenoli z fuséw kawy i tuski kakaowe;j.

Zastosowanie makuchow z produkgji oleju jako surowca do produkcji preparatow biatkowych.

Zastosowanie serwatki do produkcji napojow mleczno-owocowych.

Zagospodarowanie produktéw ubocznych (hydrolaty) powstatych w procesie produkgji
olejkdw eterycznych w produkcji kosmetykow (wybrane przyktady).

Przygotowanie projektu produktu z zastosowaniem wybranego produktu ubocznego branzy
rolno-spozywczej, dobor receptury i procesow technologicznych.

Wykonanie w skali laboratoryjnej produktu z zastosowaniem wybranego produktu ubocznego
branzy rolno-spozywczej. Omowienie wynikow, dyskusja.




3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad: wyktad z prezentacjg multimedialna.

Laboratorium: wykonywanie doswiadczen, projekt, 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, Cw, ...)
EK_01-EK_o03 kolokwium, projekt w, lab.
EK_o5-EK_o7 obserwacja w trakcie zaje¢, dyskusja lab.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Laboratorium: zaliczenie z oceng

96-100%.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektow uczenia sie.

Wyktad: kolokwium (wiedza), zaliczenie >50% maksymalnej liczby punktow.

Jednym z warunkow jest uzyskanie wymaganych kompetencji spotecznych (zal.).

Ocena jest ustalana na podstawie sumy punktow z: kolokwium (wiedza) 30%, sprawozdan
(umiejetnosci) 20% i projektu (wiedza i umiejetnosci) 50% i wedtug kryterium (>50%
maksymalnej liczby punktow): dst 51-62%, dst plus 63-75%, db 76-86%, db plus 87-95%, bdb

5. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH EFEKTOW W

GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin na zrealizowanie
aktywnosci

Godziny z harmonogramu studiow

45

Inne z udziatem nauczyciela akademickiego
(udziat w konsultacjach, egzaminie)

udziat w konsultacjach: 2

Godziny niekontaktowe — praca wtasna studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)

przygotowanie do kolokwium: 15
przygotowanie sprawozdania: 15
przygotowanie projektu: 25

SUMA GODZIN

102

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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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej




