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SYLABUS 
DOTYCZY CYKLU KSZTAŁCENIA 2025/2026 – 2028/2029 

                                                                                                             (skrajne daty) 
    Rok akademicki   2025/2026; 2026/2027 

 
1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE 

Nazwa przedmiotu 
Towaroznawstwo produktów spożywczych i towarów 
przemysłowych 

Kod przedmiotu*  
Nazwa jednostki 
prowadzącej kierunek Wydział Technologiczno-Przyrodniczy 

Nazwa jednostki 
realizującej przedmiot 

Wydział Technologiczno-Przyrodniczy,  
Instytut Technologii Żywności i Żywienia 
Zakład Przetwórstwa i Towaroznawstwa Rolniczego 
Katedra Ogólnej Technologii Żywności i Żywienia Człowieka 
Zakład Technologii Mleczarstwa 
Zakład Produkcji Zwierzęcej i Oceny Produktów Drobiarskich 

Kierunek studiów menedżer rozwoju produktu 

Poziom studiów studia pierwszego stopnia  

Profil ogólnoakademicki 

Forma studiów stacjonarna 

Rok i semestr/y studiów rok I i II, semestr 2 i 3 

Rodzaj przedmiotu kierunkowy 

Język wykładowy język polski 

Koordynator dr hab. inż. Mariusz Rudy, prof. UR 

Imię i nazwisko osoby 
prowadzącej / osób 
prowadzących 

dr hab. inż. Mariusz Rudy, prof. UR, dr hab. Ireneusz Kapusta, prof. 
UR, dr hab. inż. Agata Znamirowska, prof. UR, prof. dr hab. Zofia 
Sokołowicz, dr inż. Renata Stanisławczyk, dr inż. Natalia Żurek, dr 
inż. Anna Augustyńska-Prejsnar, dr inż. Małgorzata Pawlos 

* -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 

2 15   30     3 

3 30   45     6 

Razem 45   75     9 

 
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): 
            Zaliczenie z oceną (semestr 2); egzamin (semestr 3) 
 



2.WYMAGANIA WSTĘPNE  

Ekonomia, chemia 

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

3.1 Cele przedmiotu 

C1  
Poznanie przez studentów podstawowych cech i właściwości kształtujących jakość 
towarów. 

C2  
Zapoznanie studentów z klasyfikacją i wymaganiami jakościowymi produktów 
spożywczych i towarów przemysłowych. 

C3 
Zapoznanie studentów z metodami badania i oceny jakości produktów spożywczych i 
towarów przemysłowych. 

 
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 i rozumie w zaawansowanym stopniu 
zjawiska zachodzące w cyklu życia produktów, urządzeń, 
obiektów i systemów w aspekcie towaroznawstwa 
produktów spożywczych i towarów przemysłowych 

K_W02 

EK_02 

Student zna i rozumie w zaawansowanym stopniu typowe 
technologie inżynierskie w zakresie produkcji, 
towaroznawstwa produktów spożywczych i towarów 
przemysłowych oraz czynniki kształtujące ich jakość 

K_W06 

EK_03 

Student potrafi przy towaroznawczej ocenie produktów 
spożywczych i towarów przemysłowych prawidłowo 
dobierać metody i przeprowadzać obserwacje, 
wykonywać pomiary fizyczne, biologiczne i chemiczne 
oraz proste zadania badawcze lub ekspertyzy 

K_U01 

EK_04 

Student potrafi przy towaroznawczej ocenie produktów 
spożywczych i towarów przemysłowych ocenić 
przydatność i wykorzystać technologie informatyczne  
i metody analityczne, oraz wybrać i zastosować właściwą 
metodę i narzędzie w praktyce celem przetwarzania  
i prezentacji danych 

K_U10 

EK_05 

Student jest gotów do krytycznej oceny posiadanej 
wiedzy i odbieranych treści oraz podejmowania 
współpracy z ekspertami w zakresie tworzenia rozwiązań 
innowacyjnych z towaroznawstwa produktów 
spożywczych i towarów przemysłowych 

K_K01 

EK_06 
Student jest gotów do odpowiedzialnego pełnienia ról 
zawodowych z uwzględnieniem potrzeb społecznych  

K_K04 

 
1 W przypadku ścieżki kształcenia prowadzącej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzględnić również efekty 
uczenia się ze standardów kształcenia przygotowującego do wykonywania zawodu nauczyciela.  



w tym przestrzegania zasad etycznych, prawnych  
i ekonomicznych oraz dbałości o dorobek zawodu 
menedżera produktu w zakresie towaroznawstwa 
produktów spożywczych i towarów przemysłowych 

 
3.3 Treści programowe    

A. Problematyka wykładu  

Treści merytoryczne 

Semestr 2 

Sposoby przedstawiania wyników pomiarów i obserwacji 

Towary przemysłowe i ich klasyfikacja rodzajowa 

Chemiczne i mechaniczne metody badania jakości artykułów przemysłowych 

Charakterystyka wybranych wyrobów przemysłowych (wyroby metalowe, tworzywa 
sztuczne, guma, wyroby włókiennicze, artykuły z drewna, wyroby papiernicze, ceramika 
budowlana i stołowa, wyroby szklane, materiały malarskie) 

Charakterystyka artykułów chemii gospodarczej z uwzględnieniem ich własności 

fizykochemicznych i użytkowych oraz technologii pozyskiwania i przetwarzania. 

Kosmetyki. Emulsje kosmetyczne. Podstawowe składniki. Typy emulsji. Środki 
antyoksydacyjne. Środki promieniochronne. Środki do pielęgnacji skóry. Kosmetyki do 
pielęgnacji włosów. Środki do pielęgnacji zębów 

 

Semestr 3 

Klasyfikacja towarów i usług 

Pojęcie jakości, czynniki kształtujące jakość produktów roślinnych i zwierzęcych 

Zasady pobierania prób do analizy i oceny jakościowej 

Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna w kontroli jakości żywności pochodzenia 
roślinnego i zwierzęcego 

Charakterystyka metod oceny jakości produktów żywnościowych 

Towaroznawstwo jaj i przetworów (płynnych, suszonych) produkowanych z jaj 

Charakterystyka towaroznawcza tuszek kurcząt brojlerów i elelmentów drobiowych 

Autentyczność i zafałszowania żywności 

Charakterystyka właściwości fizyko-chemicznych żywności 

 
B. Problematyka ćwiczeń laboratoryjnych 

Treści merytoryczne 

Semestr 2 

BHP i zasady pracy w laboratorium 

Twardość wody i jej usuwanie. Rodzaje i jednostki twardości wody. Oznaczanie twardości 
wody. 

Definicja i rodzaje środków piorących. Badanie proszków do prania. Badanie płynnych 
środków do ręcznego mycia naczyń. 

Definicja i rodzaje mydeł. Badanie mydeł toaletowych. 

Rodzaje papierów i wytworów papierowych. Rodzaje opakowań z wytworów papierniczych  
i ich charakterystyka. Towaroznawcza ocena wybranych wyrobów papierniczych. 

Definicja szkłą i klasyfikacja wyrobów szklanych. Badanie wyrobów szklanych. Badanie 
towaroznawcze wyrobów z ceramiki stołowej. 



Materiały włókiennicze i skórzane. Towaroznawczy podział włókien naturalnych: włókna 
roślinne, włókna zwierzęce, włókna mineralne. Włókna sztuczne i syntetyczne. Włókna 
nieorganiczne. Klasyfikacja surowców, półwyrobów oraz wyrobów gotowych. 

Indywidualny projekt dotyczący materiałów ceramicznych. 

Indywidualny projekt dotyczący materiałów szklanych. 

Indywidualny projekt dotyczący materiałów włókienniczych. 

Indywidualny projekt dotyczący materiałów skórzanych. 

Indywidualny projekt dotyczący artykułów chemii gospodarczej. 

Semestr 3 

Ocena jakości mięsa – metody oceny poszczególnych właściwości jakościowych tego surowca. 

Towaroznawcza ocena jakości wybranych przetworów mięsnych. 

Zastosowanie metod sensorycznych do oceny wybranych produktów żywnościowych. 

Ocena jakości mleka – metody oceny poszczególnych właściwości jakościowych tego surowca. 

Towaroznawcza ocena jakości wybranych przetworów mlecznych. 

Ocena jakości jaj dostępnych w obrocie hadlowym (klasyfikacja i znakowanie). 

Ocena jaj w skorupkach. Ocena cech zewnętrznych i treści jaj różnymi metodami. 

Ocena jakości tuszek drobiowych i elementów kulinarnych. Ocena cech technologicznych  
i organoleptycznych mięsa drobiowego. 

Towaroznawcza ocena jakości wybranych tłuszczów i olejów. 

Badanie i ocena jakości owoców i warzyw. 

Badanie i ocena jakości przetworów owocowo-warzywnych. 

Badanie i ocena jakości ziemniaków jadalnych. 

Badanie i ocena jakości kasz i płatków zbożowych. 

Badanie i ocena jakości makaronów. 

Badanie i ocena jakości koncentratów obiadowych. 

Badanie i ocena jakości moszczów, win białych i czerwonych. 

 
3.4 Metody dydaktyczne  

Wykład: wykład z prezentacją multimedialną. 
Laboratorium: 

• praca w grupach,  

• dyskusja,  

• rozwiązywanie zadań,  

• projektowanie doświadczeń, 

• wykonywanie doświadczeń, 

• zajęcia praktyczne. 
 
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  Egzamin pisemny, kolokwium: dłuższa wypowiedź 
pisemna  

w 

EK_ 02 Egzamin pisemny, kolokwium: dłuższa wypowiedź 
pisemna  

w 

EK_ 03 Kolokwium, sprawozdanie  w, lab. 



EK_ 04 Kolokwium, sprawozdanie, prezentacja ppt w, lab. 

EK_ 05 sprawozdanie, projekt, prezentacja ppt lab. 

EK_ 06 obserwacja w trakcie zajęć lab. 

 
4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)  

Wykład: egzamin pisemny 
O zaliczeniu z wykładu decyduje liczba uzyskanych punktów z egzaminu pisemnego oraz 
kolokwium (semestr 2) (>50% maksymalnej liczby punktów) dst 51-60%, dst plus 61-69%, db 
70-79%, db plus 80-89%, bdb 90-100%.  

Laboratorium: zaliczenie z oceną 

Zaliczenia laboratorium: średnia ocena jest ustalana na podstawie ocen cząstkowych  
z kolokwiów oraz sprawozdań z wykonania ćwiczeń, prezentacji, obserwacji aktywności  
w trakcie zajęć, obecności na ćwiczeniach (dst 51-60%, dst plus 61-69%, db 70-79%, db plus 80-
89%, bdb 90-100%). 
Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiągnięcie wszystkich założonych efektów uczenia się. 

 
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 120 

Inne z udziałem nauczyciela akademickiego 
(udział w konsultacjach, egzaminie) 

Konsultacje: 5 
Egzamin: 2 

Godziny niekontaktowe – praca własna 
studenta 
(przygotowanie do zajęć, egzaminu, napisanie 
referatu itp.) 

100 

SUMA GODZIN 227 

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTÓW ECTS 9 

* 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 
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upoważnionej 


