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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 ZzywnoSci.

Posiada wiedzg z zakresu podstaw technologii Zywnosci.

Potrafi scharakteryzowaé wlasciwosci fizyczne, chemiczne i odzywcze zywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzgcego.
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 jako$ci przechowywanej zywnosci.
Poznanie metod pozwalajacych na regulowanie kierunku i kinetyki proceséw zachodzacych w przechowywanej zywnosci.
Poznanie metod pozwalajacych na przedhuzanie przydatnosci zywnosci do spozycia.

Osiagane efekty uczenia sie dla przedmiotu (EKP)

Odniesienie do

Symbol | Po zakonczeniu przedmiotu student: kierunkowych
efektow uczenia sie
EKP_01 | zna miejsce przechowalnictwa zywnos$ci w towaroznawstwie. NK_KO03

EKP 02 | Zh@ podstawowe zjawiska i procesy przyrodnicze decydujgce o zmianach jakosci

. . . ; NK_WI10
Zywno$ci w czasie przechowywania.

potrafi opisa¢ zjawiska i procesy przyrodnicze, stosujac wiedza z zakresu chemii,
EKP_03 | biochemii i mikrobiologii zywnoS$ci, w celu rozwigzania prostych zadan dotyczacych NK_WO02
trwalo$ci przechowalniczej zywno$ci.

EKP 04 potrafi okresli¢c wptyw warunkéw przechowywania na zmiany jako$ci zywnosci

prowadzace do skrdcenia cyklu zycia produktu i obcigzenia srodowiska. NK_W10

potrafi wskaza¢ najprostsze metody i techniki stuzace wydtuzeniu trwatosci zywnosci

EKP_05 o znanej charakterystyce towaroznawcze;j.

NK_W04




EKP_06 potraﬁ formulrowaé Wnioski @tyczqc; poziomu jgkps’ci i trwatosci ?ywnos’ci w NK_U05, NK_U06
oparciu o poréwnanie wynikow badan wilasnych i literatur¢ przedmiotu.

Tre$ci programowe W Llcéba goﬁzm P Odniesienie do EKP

Istota, zakres i techniki przechowalnictwa zywnosci jako elementu 0.5 EKP_01, EKP_05

towaroznawstwa.

Wplyw temperatury na kinetyke reakcji i proceséw zachodzacych w

czasie przechowywania zywnosci i trwalo$¢ przechowalnicza 1 2 EKP_02, EKP_06

Zywnosci.

Wptyw zawarto$ci i aktywno$ci wody na kinetyke reakcji i procesow

zachodzacych w czasie przechowywania zywnosci i trwalo$¢ 1 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 1 EKP_02, EKP_06

przechowalniczg Zywnosci.

Wplyw promieniowanie elektromagnetycznego na kinetyke reakcji i

procesow zachodzacych w czasie przechowywania zywnosci i 0,5 EKP_02, EKP_06

trwato$¢ przechowalnicza zywnosci.

Rola przemian ﬁ'zycznych i fizykochemicznych w ksztattowaniu 0.5 | EKP_03, EKP_06

trwatos$ci Zzywno$ci.

Rola przemian c}}emlcznych i biochemicznych w ksztaltowaniu 0.5 | EKP_03, EKP_06

trwatosci zywnosci.

Rola przemian mikrobiologicznych w ksztattowaniu trwatosci 0.5 EKP_03, EKP_06

Zywnosci.

Rola przemian fizjologicznych w ksztattowaniu trwatosci zywnosci. 0,5 0,5 EKP_03, EKP_06

Zmiany przechowalnicze owocéw i warzyw. 0,5 0,5 EKP_04, EKP_06

Zmiany przechowalnicze zbdz. 0,5 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 0,5 EKP_04, EKP_06

Zmiany przechowalnicze produktéw wysokotluszczowych. 0,5 0,5 EKP_04, EKP_06

Zmiany przechowalnicze zywnosci wysokiej trwatosci. 0,5 0,5 EKP_04, EKP_06

Lacznie godzin 9 9

Metody weryfikacji efektow uczenia sie dla przedmiotu

Brhe Test Az Egzamm Kolokwium | Sprawozdanie | Projekt | Prezentacja e Inne
EKP ustny pisemny praktyczne

EKP_01 X X X

EKP 02 | X X X X

EKP_03 X X X X

EKP 04 | X X X X

EKP_05 X X X X

EKP_06 X X X

Kryteria zaliczenia przedmiotu

Zaliczenie laboratoriéw: obecnos$¢ na zajeciach laboratoryjnych (100% frekwencji), zaliczenie sprawozdan z wykonania
zaje¢ laboratoryjnych (100% zaplanowanych zaje¢¢ laboratoryjnych), zaliczenie testow sprawdzajacych z wszystkich zajeé

laboratoryjnych (wymagane co najmniej 60% punktéw do zdobycia).

Egzamin testowy z przedmiotu: wymagane co najmniej 60% punktéw do zdobycia.
Ocena koncowa z przedmiotu jest §rednig arytmetyczng z zaliczenia laboratoriéw i 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 9
Czytanie literatury 25 25
Przygotowanie do zaje¢ ¢wiczeniowych, laboratoryjnych, projektowych 9
Przygotowanie do egzaminu, zaliczenia 18 18




Opracowanie dokumentacji projektu/sprawozdania

Uczestnictwo w zaliczeniach i egzaminach 2

Udzial w konsultacjach 8

Lacznie godzin 62

Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu 140

Sumaryczna liczba punktéw ECTS dla przedmiotu 5

Liczba godzin

Obcigzenie studenta zwigzane z zajeciami praktycznymi 78

Obcigzenie studenta na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 36
nauczycieli akademickich

Literatura podstawowa

Horubata A., Podstawy przechowalnictwa zywnosci, PWN, Warszawa 1975
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Pezacki W., Technologia miesa, WNT, Warszawa 1983

Postolski J., Gruda J., Zamrazanie Zywnosci, PNT,Warszawa 1993
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Osoba odpowiedzialna za przedmiot

dr hab. inz. Aneta Ocieczek, prof. UMG | KTizZJ

Pozostale osoby prowadzace przedmiot

dr inz. Agnieszka Palka | KTiZJ




