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Razem w czasie studiow

Wymagania w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Posiada wiedze¢ z zakresu towaroznawstwa zywno$ci pochodzenia roslinnego i zwierzgcego.

Posiada wiedze¢ z zakresu chemii, biochemii i mikrobiologii ZywnoSci.

Posiada wiedz¢ z zakresu podstaw technologii Zywnosci.

Potrafi scharakteryzowac wtasciwosci fizyczne, chemiczne i odzywcze zZywnos$ci pochodzenia roslinnego i zwierzecego.
Potrafi opisa¢ wptyw zastosowanych proceséw technologicznych na wiasciwosci fizyczne, chemiczne i odzywcze
Zywnosci.

Rozumie potrzebe ustawicznego uczenia sig.

Potrafi mysle¢ i dziata¢ kreatywnie i przedsigbiorczo.

Cele przedmiotu

Poznanie przyczyn prowadzacych do zmian jakosci przechowywanej Zywnosci.
Poznanie metod pozwalajacych na regulowanie kierunku i kinetyki proceséw zachodzacych w przechowywanej zywnosci.
Poznanie metod pozwalajacych na przediuzanie przydatnosci zywnosci do spozycia.

Osiagane efekty ksztalcenia dla przedmiotu (EKP)

Odniesienie do

Symbol | Po zakonczeniu przedmiotu student: kierunkowych
efektéw ksztalcenia
EKP_01 | zna miejsce przechowalnictwa zywnos$ci w towaroznawstwie. K_ K04

EKP 02 Zna podstawowe zjawiska i procesy przyrodnicze decydujgce o zmianach jako$ci

. L. . : K_W02
Zywnosci w czasie przechowywania. -

potrafi opisa¢ zjawiska i procesy przyrodnicze, stosujac wiedzg z zakresu chemii,
EKP_03 | biochemii i mikrobiologii Zzywnosci, w celu rozwigzania prostych zadan dotyczacych K_Wo04
trwatosci przechowalniczej zywnosci.

EKP 04 potrafi okresli¢ wptyw warunkoéw przechowywania na zmiany jakos$ci zywnosci

prowadzace do skrocenia cyklu zycia produktu i obcigzenia srodowiska. K_Wi4

EKP 05 potrafi wskaza¢ najprostsze metody i techniki stuzgce wydtuzeniu trwatosci zywnosci

. - K_W06
0 znanej charakterystyce towaroznawczej. -




EKP 06 potraﬁ formulrowaé Wniosk.i @tyczqc; poziomu jgkps’ci i trwatosci ?ywnos’ci w K U07, K U09
- oparciu o poréwnanie wynikow badan wlasnych i literatur¢ przedmiotu. - -
Tresci programowe W Llcéba goﬁzm P Odniesienie do EKP
Istota, zakres i techniki przechowalnictwa zywnosci jako elementu 05 EKP 01, EKP 05
towaroznawstwa. - -
Wplyw temperatury na kinetyke reakcji i proceséw zachodzacych w
czasie przechowywania zywnosci i trwalo$¢ przechowalnicza 1 EKP_02, EKP_06
Zywnosci.
Wplyw zawarto$ci i aktywno$ci wody na kinetyke reakcji i procesow
zachodzacych w czasie przechowywania Zywnosci i trwalo$¢ 1 EKP_02, EKP_06
przechowalniczg Zywnosci.
Wplyw sktadu gazowego atmosfery na kinetyke reakcji i procesow
zachodzacych w czasie przechowywania zywnosci i trwato$é 1 EKP_02, EKP_06
przechowalniczg Zywnosci.
Wplyw promieniowanie elektromagnetycznego na kinetyke reakc;ji i
proceséw zachodzacych w czasie przechowywania zywnosci i 0,5 EKP_02, EKP_06
trwato$§¢ przechowalnicza zywno$ci.
Rola przemian ﬁ'zycznych i fizykochemicznych w ksztattowaniu 05 EKP 03, EKP 06
trwatos$ci Zzywno$ci. - -
Rola przemian c}}emlcznych i biochemicznych w ksztalttowaniu 05 EKP 03, EKP 06
trwatosci zywnosci. - -
Rola przemian mikrobiologicznych w ksztattowaniu trwatosci 05 EKP 03, EKP 06
Zywnosci. - -
Rola przemian fizjologicznych w ksztattowaniu trwatosci zywno$ci. 0,5 EKP_03, EKP_06
Zmiany przechowalnicze owocow 1 warzyw. 0,5 EKP_04, EKP_06
Zmiany przechowalnicze zbdz. 0,5 EKP_04, EKP_06
Zmiany przechowalnicze migsa i jego przetworow. 0,5 EKP_04, EKP_06
Zmiany przechowalnicze zywnoS$ci gleboko odwodnione;. 0,5 EKP_04, EKP_06
Zmiany przechowalnicze produktow wysokothuszczowych. 0,5 EKP_04, EKP_06
Zmiany przechowalnicze zywno$ci wysokiej trwatosci. 0,5 EKP_04, EKP_06
Lacznie godzin 9
Metody weryfikacji efektéw ksztalcenia dla przedmiotu
SHilel Test Egzamin Egzamln Kolokwium | Sprawozdanie | Projekt | Prezentacja Al Inne
EKP ustny pisemny praktyczne
EKP_01 X X
EKP_02 X X
EKP_03 X X
EKP_04 X X
EKP_05 X X
EKP_06 X X

Kryteria zaliczenia przedmiotu

Egzamin testowy z przedmiotu: ocena pozytywna wymaga uzyskania co najmniej 60% punktow mozliwych do zdobycia.
Ocena koncowa z przedmiotu jest tozsama z oceng z egzaminu testowego z przedmiotu.

Uwaga: student otrzymuje oceng¢ powyzej dostatecznej, jezeli uzyskane efekty ksztatcenia przekraczaja wymagane minimum.

Naklad pracy studenta

Forma aktywnosci

Szacunkowa liczba godzin przeznaczona na
zrealizowanie aktywnosci

W C L P

Godziny kontaktowe 9

Czytanie literatury 50

Przygotowanie do zaj¢¢ ¢wiczeniowych, laboratoryjnych, projektowych

Przygotowanie do egzaminu, zaliczenia 50

Opracowanie dokumentacji projektu/sprawozdania

Uczestnictwo w zaliczeniach i egzaminach 1

Udziat w konsultacjach 15




Lacznie godzin 125 | |

Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu 125
Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 5

Liczba godzin ECTS
Obcigzenie studenta zwigzane z zajeciami praktycznymi 0 0
Obciazenie studenta na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 25 1

nauczycieli akademickich

Literatura podstawowa

Horubata A., Podstawy przechowalnictwa zywnosci, PIWN, Warszawa 1975

Sikorski A.E., Chemia zywnosci, WNT, Warszawa 2000

Kaczkowski J., Podstawy biochemii, WNT, Warszawa 1999

Palich P., Podstawy technologii i przechowalnictwa zywnosci, Wyd. AM w Gdyni, Gdynia 2006
Gazinski B., Przechowalnictwo zywnosci, Systherm Technik, Poznan 2013

Literatura uzupelniajaca

Adamicki F., Czerko Z., Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka, PWRIL, Poznah 2002
Gajewski M., Przechowalnictwo warzyw, Wyd. SGGW, Warszawa 2001

Ocieczek A., Mozliwosé zastosowania metod obliczeniowych w prognozowaniu zmian jakosciowych zZywnosci podczas

przechowywania, Maszyny, dodatki, opakowania. Magazyn Przemystu Spozywczego 2001

Ocieczek A., Wiasciwosci sorpcyjne kaw rozpuszczalnych w ujeciu modelu BET, Inzynieria i Aparatura Chemiczna 2007
Ocieczek A., Palich P., The influence of the development of the specific surface of sorption on the wettability of instant

soup, Czech Journal of Food Sciences 2007

Ocieczek A., Podatnosé¢ przechowalnicza a wiasciwosci technologiczne magk pszennych w ujeciu towaroznawczym,

Metody inzynierskie w zarzadzaniu — monografia, WTN JAS, Gdynia 2010

Palich P., Ocieczek A., Zarys technologii Zzywnosci i towaroznawstwa, Wyd. WSTiH, Bydgoszcz 2004
Pezacki W., Technologia migsa, WNT, Warszawa 1983

Postolski J., Gruda J., Zamrazanie Zywnosci, PNT,Warszawa 1993

Pijanowski E., Zarys chemii i technologii mleczarskiej, PWRIL, Warszawa 1984

Trziszka T., Jajczarstwo-nauka technologia, praktyka, Wyd. AR, Wroctaw 2000

Osoba odpowiedzialna za przedmiot

dr hab. inz. Aneta Ocieczek | KTizJ

Pozostale osoby prowadzace przedmiot

dr inz. Agnieszka Palka | KTizZJ




