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SYLABUS

DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2024/2025-2027/2028

(skrajne daty)
Rok akademicki 2026/2027

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

STRATY ZYWNOSCI W £t ANCUCHU DOSTAW

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

Kierunek studiow

LOGISTYKA W SEKTORZE ROLNO-SPOZYWCZYM

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarne

Rok i semestr/y studidw | rok Ill, semestr 6

Rodzaj przedmiotu kierunkowy

Jezyk wyktadowy jezyk polski

Koordynator dr hab. Ireneusz Kapusta, prof. UR

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ osob
prowadzacych

dr hab. Ireneusz Kapusta, prof. UR; dr inz. Zuzanna Posadzka-Siupik;
drinz. Natalia Zurek; dr Agata Pawtowska

* - opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1. Formy zaje¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
(nr) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
6 20 30 4

1.2. Sposab 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)
WYKEAD: ZALICZENIE BEZ OCENY
LABORATORIA: ZALICZENIE Z OCENA

2. WYMAGANIA WSTEPNE

Chtodnictwo zywnosci

Zakres tresci z przedmiotu: Produkcja roslinna / Produkcja surowcow roslinnych, Produkcja
zwierzeca | Produkcja surowcow zwierzecych, Transport, , Infrastruktura i technologie
magazynowe zywnosci, Opakowania produktow spozywczych / Systemy pakowania, Produkcja
i przechowalnictwo zywnosci / Produkcja oraz systemy przechowywania surowcow i zywnosci,




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

3.1. Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie studentéw z zagadnieniami zwigzanymi z definicja tancucha
zywnosciowego, etapami tancucha zywnosciowego oraz przepisami prawnymi
dotyczgcymi jego kontroli.

C2 Przekazanie wiedzy na temat przyczyn oraz rodzaju strat zywnosci na poszczegdlnych
etapach faricucha zywnosciowego jak réwniez mozliwosci ich zapobiegania.

a3 Poszerzenie wiedzy na temat zmian zachodzgcych w zywnosci na poszczegolnych
etapach tancucha zywnosciowego oraz bezpieczenstwa zywnosci w tancuchu
Zywnosciowym.

Cs Nabycie umiejetnosci identyfikowania i eliminowania strat zywnosci na poszczegoélnych
etapach faricucha zywnosciowego.

3.2. Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu Odr;:ceesklfg\ls do
uczenia sie) Student: .
kierunkowych
EK_o1 opisuje poszczegolne etapy tancucha zywnosciowego K_Wo6
EK 02 opisuje podstawowe _ procesy techljolloglczne K_Woy
wykorzystywane w produkgji i dystrybucji zywnosci
EK o wyjasnia na czym polega racjonalnie gospodarowanie K_Wo6
-3 zZywnoscig i ograniczanie jej strat K_Wo7
potrafi wskazad przyczyny i mozliwosci eliminowania strat
zywnosci na  poszczegolnych  etapach  tancucha K_Uo2
EK_o4 . , T , L .
zywnosciowego w aspekcie jakosci, uwzgledniajac dobor K_Uo7
opakowan
potrafi oszacowad zmiany w zywnosci na poszczegolnych
EK_og , . L. . .7 L. K_Uos4
etapach faricucha zywnosciowego wptywajace na jej jakosc¢
jest gotdw do zasiegniecia opinii ekspertéw przy
. . ; . . . , K_Ko2
EK_o6 rozwigzywaniu problemow a takze dziatania w sposdb K Ko
przedsiebiorczy zapobiegajac marnowaniu zywnosci —103

3.3. Tresci programowe

A.

Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Definicja tancucha zywnosciowego, charakterystyka poszczegdlnych jego ogniw oraz historia
ewolucji faricucha zywnosciowego.

Posrednie cztony ogniw tancucha zywnosciowego oraz przepisy prawne dotyczace kontroli
tancucha zywnosciowego, konsekwencje zmian w tancuchu zywnosciowym.

Przyczyny oraz charakter strat zywnosci na poszczegolnych ogniwach tancucha
Zywnosciowego.

Ocena strat ponoszonych na poszczegdlnych ogniwach tancucha zywnosciowego, wptyw
procesow technologicznych oraz przechowywania zywnosci na zmiany zawartosci sktadnikéw
odzywczych.




Bezpieczenstwo zywnosci w faricuchu zywnosciowym.

Aspekty analityczne i ekonomiczne oceny strat zywnosci w fancuchu zywnosciowym.

Zapobieganie stratom zywnosci w tancuchu zywnosciowym — modele ograniczania start
i marnowania Zywnosci.

B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Straty w przetworstwie owocowo-warzywnym generowane poprzez obrobke wstepna.

Straty sktadnikdw odzywczych powodowane obrdobka termiczng zywnosci — wptyw obrobki
termicznej na zawartosc biatka.

Straty sktadnikdw odzywczych powodowane obrdbka termiczng zywnosci — wptyw obrobki
termicznej na zawartosc cukrow.

Straty sktadnikdw odzywczych powodowane obrdbka termiczng zywnosci — wptyw obrobki
termicznej na zawartosc witaminy C.

Straty skfadnikdéw odzywczych w trakcie termicznego utrwalania zywnosci — suszenie.

Straty skfadnikéw odzywczych w trakcie termicznego utrwalania zywnosci — sterylizacja,
pasteryzacja.

Wptyw warunkdw przechowywania na wtasciwosci fizyko-chemiczne ttuszczy jadalnych.

Wptyw warunkow przechowywania na wtasciwosci fizyko-chemiczne przetworow zbozowych.

Zmiany wartosci prozdrowotnej zywnosci pod wptywem wybranych procesow
technologicznych.

Wptyw przechowywania chtodniczego na warto$¢ prozdrowotna zywnosci pochodzenia
roslinnego.

3.4. Metody dydaktyczne
Wyktad: wyktad z prezentacjg multimedialna
Laboratoria: praca w grupach, dyskusja, praca w laboratorium, wykonywanie doswiadczen

. 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., tw., ...)
EK_o1 kolokwium W.
EK_o2 kolokwium w., lab.
EK_o3 kolokwium w.
EK_o4 kolokwium, obserwacja w trakcie zajec w., lab.
EK_og kolokwium, sprawozdanie w., lab.
EK_o06 obserwacja w trakcie zajec lab.

4.2. Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Wyktad: zaliczenie bez oceny (kolokwium).




Laboratoria: zaliczenie z oceng, ustalenie oceny zaliczeniowej na podstawie wykonanych
doswiadczen i sprawozdan, kolokwium oraz aktywnosci na zajeciach.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektow uczenia sie.

O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktéw (>50% maksymalnej
liczby punktow): dst 51-60%, dst plus 61-70 %, db 71-80%, db plus 81-90 %, bdb 91-100%.

. 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 50
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego
(udziat w konsultacjach, egzaminie) 3
Godziny niekontaktowe — praca wtasna
studenta (przygotowanie do zaje¢, egzaminu, 52
napisanie referatu itp.)
SUMA GODZIN 105
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 -

zasady i formy odbywania praktyk -
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznione;j




