Zatgcznik nr 1.5 do Zarzqdzenia Rektora UR nr 7/2023

SYLABUS

DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2024/2025-2027/2028

(skrajne daty)
Rok akademicki 2026/2027

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

KONCENTRATY SPOZYWCZE

Kod przedmiotu *

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

Nazwa jednostki
realizujgcej przedmiot

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

Kierunek studiow

LOGISTYKA W SEKTORZE ROLNO-SPOZYWCZYM

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarne

Rok i semestr studiow rok Ill, semestr g
Rodzaj przedmiotu do wyboru |

Jezyk wyktadowy jezyk polski
Koordynator drinz. Karolina Pycia

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0sob
prowadzacych

drinz. Karolina Pycia, drinz. Joanna Kaszuba

* - 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
5 20 1

1.2. Sposob realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjne;j
L] zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)
LABORATORIA: ZALICZENIE Z OCENA

2. WYMAGANIA WSTEPNE

Zakres tresci z przedmiotu: Produkcja roslinna, Produkcja zwierzeca, Infrastruktura i technologie
magazynowe zywnosci, Produkcja i przechowalnictwo zywnosci / Produkcja oraz systemy
przechowywania zywnosci, Straty zywnosci w tancuchu dostaw




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

3.1. Cele przedmiotu

1 Zap'oznanic.a z zagadnieniem oraz znaczeniem koncentratdw spozywczych w branzy
spozywczej

Co Poszerzenie wiedzy z zakresu klasyfikacji koncentratéw spozywczych, stosowanych
surowcow i potproduktdw oraz technologii wytwarzania

C3 Poszerzenie wiedzy z zakresu utrwalania oraz przechowywania koncentratow
spozywczych

Cs Nabycie umiejetnosci opracowania/projektowania nowych koncentratow spozywczych

3.2. Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu Odr;ceesllig\ls do
uczenia sie) Student: ,
kierunkowych
EK o1 .deﬂmUJe [ k!asyflkUJe ko,rlcentrgty spozywcze oraz objasnia K_Wo6
ich znaczenie w przemysle spozywczym
EK 02 wymienia i opisuje m-eto-dy utrwalglnla koncentratow . K_Wo7
spozywczych oraz opisuje warunki ich przechowywania
opracowuje schemat wytwarzania nowego koncentratu K Uoa
EK_o3 spozywczego oraz weryfikuje mozliwos¢ jego wytworzenia K Uo
i efektywnosc przechowywania —-%%
EK_oy wykazuje de0W|edZ|aInosc za proponowane rozwigzania K_Kox
technologiczne oraz warunki przechowywania

3.3 Tresci programowe

A. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Charakterystyka oraz klasyfikacja koncentratow spozywczych.

Charakterystyka podstawowych surowcow oraz technologii produkcji wybranych grup
koncentratow spozywczych.

Koncentraty i hydrolizaty biatkowe. Substancje wzmacniajace smak i zapach.

Technologia produkcji, stosowane surowce oraz wartos¢ uzytkowa koncentratow
witaminowych oraz nutraceutykow.

Koncentraty obiadowe — przyktady, surowce, oraz technologia wytwarzania.

Desery i koncentraty napojow, dodatki do ciast i deserow — rodzaje, surowce i potprodukty.

Odzywki i koncentraty dla dzieci — rodzaje, znaczenie, wartos¢ uzytkowa, wymagania
jakosciowe. Odzywki suche i konserwy.

Koncentraty kawy i herbaty — technologia wytwarzania, rodzaje, wartos¢ uzytkowa.

Koncentraty zbozowe i makarony — charakterystyka, surowce i technologia.

3.4. Metody dydaktyczne

Laboratoria: zaprojektowanie technologii wytwarzania nowego koncentratu
spozywczego i jej omowienie, cwiczenia i zadania.




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 sprawozdanie, udziat w dyskusji lab.
EK_o2 sprawozdanie, udziat w dyskusji lab.
EK_o3 sprawozdanie, udziat w dyskusji lab.
EK_o4 sprawozdanie, udziat w dyskusji lab.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Laboratoria: zaliczenie z oceng na podstawie opracowanej i omowionej technologii
wytwarzania koncentratu dyskusja, obecnosc na ¢wiczeniach.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektdw uczenia sie.

O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktdw (> 5o% maksymalnej
liczby punktow): dst 51-60%, dst plus 61-70%, db 71-80%, db plus 81-90%, bdb 91-100%.

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 20
Inne z udziatem nauczyciela

. : . 1
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca witasna studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie referatu itp.) 4
SUMA GODZIN 25
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 1

* 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

7. LITERATURA

Literatura podstawowa:

Praca zbiorowa 2010. Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z elementami technologii.

Wyd. SGGW, Warszawa.

Literatura uzupetniajaca:

Czasopisma branzowe: Przemyst Spozywczy, Zywnos¢. Nauka. Technologia. Jakosé

Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej




