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SYLABUS

DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2023/2024-2026/2027

(skrajne daty)
Rok akademicki 2025/2026

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Technologia owocow i warzyw

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzgcej kierunek

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Katedra Ogolnej Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka

Kierunek studiow

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

pierwszy stopien

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

[l rok, semestr g

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy [ Technologia zywnosci

Jezyk wyktadowy

j. polski

Koordynator

drinz. Tomasz Cebulak

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ osob
prowadzacych

drinz. Tomasz Cebulak, drinz. Natalia Zurek, drinz. Zuzanna
Posadzka

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Zajecia | Liczba pkt.
(nn) Wykt. | Cw. | Konw.| Lab.| Sem.| ZP Prakt. terenowe ECTS
5 30 45 5 8

1.2. Sposob realizacji zajec

zajecia w formie tradycyjne;

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

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)
Wyktad - egzamin, ¢wiczenia - zaliczenie z oceng,
zajecia terenowe - zaliczenie sprawozdania z zajec.

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmioty: Mikrobiologia zywnosci, Ocena jakosci surowcow i produktdw roslinnych, Ogodlna
technologia i utrwalanie zywnosci




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

3.1 Cele przedmiotu

Ca Zapoznanie studentow z najnowszymi trendami w przetwarzaniu owocow i warzyw

s Doskonalenie prawidtowych zachowan w zakresie higieny produkgcji i funkcjonowania
systemu HACCP w produkcji przetworédw owocowo-warzywnych.

3 Przekazanie wiedzy z zakresu wykorzystania surowcow owocowo i warzywnych
w procesach przetworstwa

Cs Przygotowanie studentéw do korzystania z nowoczesnych technologii przetworstwa
OWOCOWO-Warzywnego.

Cs Przygotolvvanie studenté.\./v do sa,quzielnego i kreatywnego rozwiazywania
problemoéw w technologii owocow i warzyw.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt
uczenia sie)

Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu
Student:

Odniesienie do
efektow
kierunkowych *

EK o1

zna w stopniu zaawansowanym technologie i park
maszynowy stosowany w przetworstwie owocow, warzyw
i nasion roslin oleistych.

K_Wi1

EK_o2

potrafi dokonac analizy wptywu dostepnych technologii
przetwdrstwa owocow i warzyw na obcigzenie srodowiska
przyrodniczego, jak réwniez zdrowie cztowieka.

K_Uo7z

EK_o3

potrafi rozwigzywac zadania technologiczno-inzynierskie
oraz dokonywac wtasciwych decyzji zwigzanych

z zastosowaniem odpowiednich technologii
przetwdrstwa, pakowania i przechowywania owocow,
warzyw i nasion roslin oleistych w powigzaniu

z obowigzujgcymi przepisami prawa zywnosciowego.

K_Uog

EK_o4

posiada uswiadomiong potrzebe utrzymania tradycji
i dbania o etyke zawodu technologa zywnosci i zywienia

K_Kosg

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Tendencje w skupie i przetworstwie owocow i warzyw

Charakterystyka sktadnikow surowcow i ich przemiany w czasie procesow przetworczych

Zabezpieczenie surowcdéw owocowo-warzywnych do celéw przetworczych

Technologia owocow i warzyw o matym stopniu przetworzenia.

LW przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty

uczenia sie ze standardéw ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.




Zastosowanie technik utrwalania przetworéw owocowych i warzywnych.

Technologia produkcji sokdw, przecierow i muséw owocowych i warzywnych

Technologia mrozniczego i chtodniczego przechowywania owocow i warzyw

Technologia produkcji przetwordow zelowanych z owocow.

Technologia suszenia owocow i warzyw

Technologia przetwdrstwa roslinnych surowcow biatkowych

Technologia produkcji koncentratéw z owocdow i warzyw

Techniki pakowania i przechowywania produktow z owocow i warzyw

B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Zadania technologiczno-inzynierskie modelujgce procesy technologiczne w przetworstwie
owocow, warzyw i nasion roslin oleistych

Czynniki ksztattujgce barwe surowcow w procesach technologicznych

Przetwdrstwo owocow w kierunku konserw i kompotow

Przetworstwo owocdw w kierunku wyrobow zelowanych

Przetworstwo owocdow i warzyw w kierunku sokow bezposrednio ttoczonych i przecierowych

Przetworstwo wyttokow z roslin oleistych w kierunku pozyskiwania biatka

Procesy biotechnologicznego zabezpieczenia trwatosci warzyw na przyktadzie kiszonek

Technologia produkcji octéw owocowych

C. Problematyka zajec terenowych

Tresci merytoryczne

Poznanie przemystowej technologii produkcji mrozonych warzyw (marchew, pietruszka)

Poznanie przemystowej technologii produkcji koncentratu jabtkowego

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktady z prezentacjg multimedialna.

Laboratoria wykonywanie i projektowanie doswiadczen, rozwigzywanie zadan technologicznych
formutowanie wnioskow.

Zajecia terenowe obserwacja i wyjasnianie przemystowe] technologii produkcji zywnosci.

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_oa egzamin pisemny test, 2 kolokwia, sprawozdania wyktady,
z ¢wiczen laboratoryjnych laboratoria
zajecia terenowe

EK_o2 sprawozdanie z ¢wiczen laboratoryjnych, obserwacje laboratoria
w trakcie zaje¢, 2 kolokwia zajecia terenowe
EK_o3 sprawozdanie z ¢wiczen laboratoryjnych, obserwacje laboratoria

w trakcie zaje¢, 2 kolokwia

EK_og4 obserwacje w trakcie zajec laboratoria

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Laboratorium: zaliczenie z oceng

- przeprowadzenie badan laboratoryjnych i pisemna prezentacja wynikdéw w formie
sprawozdan,

- zaliczenie pisemne teorii obowiazujacej do ¢wiczen laboratoryjnych - kolokwium z oceng, -
ustalenie oceny z ¢wiczen laboratoryjnych na zaliczenie z oceng na podstawie ocen
czastkowych z kolokwidw, zaliczonych sprawozdan i aktywnosci na ¢wiczeniach.

Zajecia terenowe: zaliczenie na podstawie sprawozdania

Wyktad: egzamin pisemny. Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich
zatozonych efektow uczenia sie. O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba
uzyskanych punktow (>50% maksymalnej liczby punktow): dst - 55%, dst plus - 65%, db - 70%,
db plus - 80%, bdb >90%.

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 75/3
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego udziat w konsultacjach — 4/0,16
(udziat w konsultacjach, egzaminie) udziat w egzaminie -2 /0,08
Godziny niekontaktowe — praca wtasna
studenta przygotowanie do zajec¢ — 60/2,4
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie przygotowanie do egzaminu — 59/2,36
referatu itp.)
SUMA GODZIN 200
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 8

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy studenta.

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy -

zasady i formy odbywania praktyk -
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej



