Zatgcznik nr 1.5 do Zarzqdzenia Rektora UR nr 61/2025

SYLABUS

DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2025/2026 —2028/2029

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

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Towaroznawstwo produktow spozywczych i towaréow
przemystowych

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

Nazwa jednostki
realizujgcej przedmiot

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy,

Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia

Zaktad Przetworstwa i Towaroznawstwa Rolniczego

Katedra Ogolnej Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka
Zaktad Technologii Mleczarstwa

Zaktad Produkcji Zwierzecej i Oceny Produktow Drobiarskich

Kierunek studiow

menedzer rozwoju produktu

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarna

Rok i semestr/y studiow | rok lill, semestr2i3

Rodzaj przedmiotu kierunkowy

Jezyk wyktadowy jezyk polski

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

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0sob
prowadzacych

dr hab. inz. Mariusz Rudy, prof. UR, dr hab. Ireneusz Kapusta, prof.
UR, dr hab. inz. Agata Znamirowska, prof. UR, prof. dr hab. Zofia
Sokotowicz, dr inz. Renata Stanistawczyk, dr inz. Natalia Zurek, dr
inz. Anna Augustynska-Prejsnar, dr inz. Matgorzata Pawlos

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
- Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
2 15 30 3
3 30 45 6
Razem 45 75 9

1.2. Sposob realizacji zajec

X zajecia w formie tradycyjne;j
L] zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku):
Zaliczenie z oceng (semestr 2); egzamin (semestr 3)




2.WYMAGANIA WSTEPNE

Ekonomia, chemia

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

3.1 Cele przedmiotu

1 Poznanie przez studentow podstawowych cech i wtasciwosci ksztattujacych jakosc
towarow.
Co Zapoznanie studentow z klasyfikacjg i wymaganiami jakosciowymi produktow
spozywczych i towarow przemystowych.
C Zapoznanie studentow z metodami badania i oceny jakosci produktow spozywczych i
3 towarow przemystowych.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

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

EK (efekt
uczenia sie)

Student zna i rozumie w zaawansowanym stopniu

zjawiska zachodzgce w cyklu zycia produktdw, urzadzen,
EK_o1 obiektdw i systemdw w aspekcie towaroznawstwa K_Wo2
produktow spozywczych i towardw przemystowych

Student zna i rozumie w zaawansowanym stopniu typowe
technologie inzynierskie w zakresie produkgji,

EK_o2 towaroznawstwa produktéw spozywczych i towardw K_Wob6
przemystowych oraz czynniki ksztattujgce ich jakos¢

Student potrafi przy towaroznawczej ocenie produktow
spozywczych i towarédw przemystowych prawidtowo
EK_03 dobiera¢ metody i przeprowadzac obserwacje, K Uo1
B wykonywad pomiary fizyczne, biologiczne i chemiczne B
oraz proste zadania badawcze lub ekspertyzy

Student potrafi przy towaroznawczej ocenie produktow
spozywczych i towardw przemystowych ocenic
przydatnosc i wykorzystac technologie informatyczne

i metody analityczne, oraz wybrac i zastosowac wiasciwg
metode i narzedzie w praktyce celem przetwarzania

i prezentacji danych

EK_o4 K_Uao

Student jest gotdw do krytycznej oceny posiadane;j
wiedzy i odbieranych tresci oraz podejmowania
EK_osg wspotpracy z ekspertami w zakresie tworzenia rozwigzan K_Koa
innowacyjnych z towaroznawstwa produktéw
spozywczych i towarow przemystowych

Student jest gotow do odpowiedzialnego petnienia rol

EK_06 zawodowych z uwzglednieniem potrzeb spotecznych

K_Kog4

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



w tym przestrzegania zasad etycznych, prawnych
i ekonomicznych oraz dbatosci o dorobek zawodu
menedzera produktu w zakresie towaroznawstwa
produktéw spozywczych i towarow przemystowych

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Semestr 2

Sposoby przedstawiania wynikdw pomiardw i obserwacji

Towary przemystowe i ich klasyfikacja rodzajowa

Chemiczne i mechaniczne metody badania jakosci artykutow przemystowych

Charakterystyka wybranych wyrobow przemystowych (wyroby metalowe, tworzywa
sztuczne, guma, wyroby wiokiennicze, artykuty z drewna, wyroby papiernicze, ceramika
budowlana i stotowa, wyroby szklane, materiaty malarskie)

Charakterystyka artykutéw chemii gospodarczej z uwzglednieniem ich wtasnosci
fizykochemicznych i uzytkowych oraz technologii pozyskiwania i przetwarzania.

Kosmetyki. Emulsje kosmetyczne. Podstawowe sktadniki. Typy emulsji. Srodki
antyoksydacyjne. Srodki promieniochronne. Srodki do pielegnacji skéry. Kosmetyki do
pielegnacji wtoséw. Srodki do pielegnacji zebow

Semestr 3

Klasyfikacja towardw i ustug

Pojecie jakosci, czynniki ksztattujace jakos¢ produktow roslinnych i zwierzecych

Zasady pobierania préb do analizy i oceny jakosciowej

Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna w kontroli jakosci zywnosci pochodzenia
roslinnego i zwierzecego

Charakterystyka metod oceny jakosci produktdw zywnosciowych

Towaroznawstwo jaj i przetworow (ptynnych, suszonych) produkowanych z jaj

Charakterystyka towaroznawcza tuszek kurczat brojlerow i elelmentéw drobiowych

Autentycznosc i zafatszowania zywnosci

Charakterystyka wiasciwosci fizyko-chemicznych zywnosci

B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Semestr 2

BHP i zasady pracy w laboratorium

Twardos¢ wody i jej usuwanie. Rodzaje i jednostki twardosci wody. Oznaczanie twardosci
wody.

Definicja i rodzaje srodkow piorgcych. Badanie proszkéw do prania. Badanie ptynnych
srodkow do recznego mycia naczyn.

Definicja i rodzaje mydet. Badanie mydet toaletowych.

Rodzaje papierdw i wytworow papierowych. Rodzaje opakowan z wytwordw papierniczych
i ich charakterystyka. Towaroznawcza ocena wybranych wyroboéw papierniczych.

Definicja szkfg i klasyfikacja wyrobow szklanych. Badanie wyrobdw szklanych. Badanie
towaroznawcze wyrobow z ceramiki stotowe;.




Materiaty wtdkiennicze i skdrzane. Towaroznawczy podziat wtdkien naturalnych: wtokna
roslinne, wtokna zwierzece, wtokna mineralne. Wtdkna sztuczne i syntetyczne. Widkna
nieorganiczne. Klasyfikacja surowcow, potwyrobow oraz wyrobow gotowych.

Indywidualny projekt dotyczacy materiatow ceramicznych.

Indywidualny projekt dotyczacy materiatéw szklanych.

Indywidualny projekt dotyczacy materiatow widkienniczych.

Indywidualny projekt dotyczacy materiatow skorzanych.

Indywidualny projekt dotyczacy artykutdw chemii gospodarcze;j.

Semestr 3

Ocena jakosci miesa — metody oceny poszczegolnych wtasciwosci jakosciowych tego surowca.

Towaroznawcza ocena jakosci wybranych przetworéw miesnych.

Zastosowanie metod sensorycznych do oceny wybranych produktéw zywnosciowych.

Ocena jakosci mleka — metody oceny poszczegolnych wtasciwosci jakosciowych tego surowca.

Towaroznawcza ocena jakosci wybranych przetworéw mlecznych.

Ocena jakosci jaj dostepnych w obrocie hadlowym (klasyfikacja i znakowanie).

Ocena jaj w skorupkach. Ocena cech zewnetrznych i tresci jaj roznymi metodami.

Ocena jakosci tuszek drobiowych i elementow kulinarnych. Ocena cech technologicznych
i organoleptycznych miesa drobiowego.

Towaroznawcza ocena jakosci wybranych ttuszczow i olejow.

Badanie i ocena jakosci owocow i warzyw.

Badanie i ocena jakosci przetworéw owocowo-warzywnych.

Badanie i ocena jakosci ziemniakow jadalnych.

Badanie i ocena jakosci kasz i ptatkdw zbozowych.

Badanie i ocena jakosci makaronow.

Badanie i ocena jakosci koncentratow obiadowych.

Badanie i ocena jakosci moszczdw, win biatych i czerwonych.

3.4 Metody dydaktyczne
Wyktad: wyktad z prezentacjg multimedialna.

Laboratorium:

e pracaw grupach,

e dyskusja,

e rozwigzywanie zadan,

e projektowanie doswiadczen,
e wykonywanie doswiadczen,
e zajecia praktyczne.

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: dtuzsza wypowiedz w
pisemna
Ek_o2 Egzamin pisemny, kolokwium: dtuzsza wypowiedz w
pisemna
Ek_o3 Kolokwium, sprawozdanie w, lab.




EK_o4 Kolokwium, sprawozdanie, prezentacja ppt w, lab.
Ek_og sprawozdanie, projekt, prezentacja ppt lab.
EK_o6 obserwacja w trakcie zajec lab.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)
Wyktad: egzamin pisemny
O zaliczeniu z wyktadu decyduje liczba uzyskanych punktow z egzaminu pisemnego oraz
kolokwium (semestr 2) (>50% maksymalnej liczby punktow) dst 51-60%, dst plus 61-69%, db
70-79%, db plus 80-89%, bdb 90-100%.

Laboratorium: zaliczenie z oceng

Zaliczenia laboratorium: Srednia ocena jest ustalana na podstawie ocen czastkowych
z kolokwiow oraz sprawozdan z wykonania ¢wiczen, prezentacji, obserwacji aktywnosci
w trakcie zaje¢, obecnosci na ¢wiczeniach (dst 51-60%, dst plus 61-69%, db 70-79%, db plus 8o-
89%, bdb 90-100%).

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektow uczenia sie.

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 120
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego Konsultacje: 5
(udziat w konsultacjach, egzaminie) Egzamin: 2
Godziny niekontaktowe — praca wtasna 100
studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)
SUMA GODZIN 227
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 9

* 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




