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KARTA PRZEDMIOTU
Politechnika Biatostocka
Kierunek C . Poziom i forma | pierwszego stopnia
. Inzynieria Rolno-Spozywcza . .
studiow studiow stacjonarne
Specjalnos¢ / Profil
Sciezka Przedmiot wspoiny ksztalcenia ogdlnoakademicki
dyplomowania
Kod RS 1601
Nazwa . przedmiotu
. Przechowalnictwo -
przedmiotu Rodzaj obowiazkow
przedmiotu azrowy
Formy zaje¢ | W C|L|P|[Ps|T|S Semestr 6
iliczba godzin | 45 15 Punkty ECTS 3
Przedmioty
wprowadzajace )
Cele Zapoznanie studentow z treSciami z zakresu przechowalnictwa ptoddw rolnych i
przedmiotu zywnosci oraz zapoznanie ich z obiektami przechowalniczymi. Zajecia
przygotowujgce do dziatalnoSci naukowe;j.
Wyktad: Znaczenie przechowalnictwa w rolnictwie i przemysSle spozywczym.
Szkodniki, ich wykrywanie i unieszkodliwianie. Optymalne warunki przechowywania
poszczegolnych surowcow i produktow spozywczych. Opakowania i ich rola w
przechowalnictwie zywno$ci. Obiekty przechowalnicze dla ptodéw rolnych (silosy,
kopce, magazyny itp.) i ich wyposazenie. Komory z kontrolowang atmosferg. Komory
Tresci chtodnicze i zamrazalnicze. Wyposazenie obiektow chtodniczych. Przechowywanie
programowe | utrwalonych produktéw spozywczych.
Pracownia specjalistyczna: Procesy biochemiczne w przechowywanej zywno$ci i ich
wptyw na jej jakos¢ (oddychanie transpiracja, itp.). Przechowywanie nieutrwalonych
ptodéw rolnych i produktéw spozywczych. Sposoby utrwalania ptodéw rolnych oraz
zywnosci (chtodzenie, zamrazanie, suszenie, kiszenie, kwaszenie, pasteryzacja,
sterylizacja, usuwanie drobnoustrojéw, wedzenie, pieczenie itp.).
Metody Wyktad - metoda informacyjnol-probllemowa, pracownia specjalistyc;zna - metoda
dydaktyczne eksperymentu, prezentacje multimedialne (ppt, filmy), dyskusja, analiza baz danych
on-line dostepnych w bibliotece, analiza specjalistycznej literatury naukowe;.
Forma Wyktad - zaliczenie pisemne; pracownia specjalistyczna - sprawdziany pisemne z
saliczenia przygotowania do zaje¢, zaliczenie opracowanych koncepcji  projektu

przechowywania wybranego ptodu rolnego badz zywnosci.

Symbol efektu
uczenia sie

Odniesienie do
kierunkowych
efektow uczenia sie

Zaktadane efekty uczenia sie

EU1

Student ma wiedze na temat proceséw biochemicznych w
przechowywanych ptodach rolnych i Zywnosci oraz umie
wyjasni¢ ich wplyw na ich jako$¢ surowcow i produktdw

RS_W05, RS_U02




rolno-spozywczych.

EU2

Student zna i potrafi okre$li¢ wtasciwosci fizyko-chemiczne
Zywnosci oraz rozpoznaje i objasnia budowe i dziatanie
urzadzen do utrwalania i przechowywania surowcow i
produktéw rolno-spozywczych.

RS_W03, RS_U06

EU3

Student zna oraz potrafi dobra¢ urzadzenia odpowiednie
dla danego sposobu utrwalania i przechowywania
produktéw spozywczych

RS_W11, RS_U05

EU4

Student $wiadomie realizuje okresSlone zadania, umie w
sposob logiczny wykorzystac swojg wiedze na temat
badania wybranych cech przechowywanej Zzywnosci i
rozumie potrzebe  przekazywania oraz formutowania
rzetelnych opinii.

RS_U11, RS_KO01

Symbol efektu
uczenia sie

Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Forma zajeé, na
ktorej zachodzi

weryfikacja
Dyskusja na zajeciach, sprawozdanie z wykonanych
EU1 T . RN W, Ps
¢wiczen laboratoryjnych oraz zaliczenie pisemne wyktadu ’
Wykonanie wszystkich doswiadczen i powierzonych zadan
EU2 ) T W, Ps
podczas zajec oraz zaliczenie pisemne wyktadu ’
Sprawozdanie z  przeprowadzonych  eksperymentow
EU3 podczas zaje¢ laboratoryjnych oraz zaliczenie pisemne W, Ps
wyktadu
Postugiwanie sie specjalistyczng terminologia podczas
EU4 . . C o Ps
zaje¢, w sprawozdaniach oraz w trakcie zaliczenia wykfadu
Bilans nakfadu pracy studenta (w godzinach) Liczba godz.
Udziat w wyktadach 15
Udziat w pracowni specjalistycznej 15
Wyliczenie Przygotowame do zaje¢ o charakterze praktycznym 25
Konsultacje 5
Przygotowanie do zaliczenia wyktadu 15
RAZEM: 75

Wskazniki iloSciowe

GODZINY | ECTS

Naktad pracy studenta zwigzany z zajeciami wymagajacymi

bezposredniego udziatu nauczyciela

35 1,4

Naktad pracy studenta zwigzany z zajeciami o charakterze praktycznym

40 1,6

Literatura
podstawowa

1. Bilska A., (red.) Flaczyk E., Gérecka D., Korczak J.: Towaroznawstwo zywnosci
pochodzenia zwierzecego. Wydaw. Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu,

Poznan 2011.

2. Gajewski M., Przechowalnictwo warzyw. Wydaw. SGGW, Warszawa 2005.
3. Gazinski B. (red.).. Technika chtodnicza dla praktykéw: przechowalnictwo

zywnosci. Systherm Serwis,. Poznan 2013.

4. Gazinski B. (red.): Technika chtodnicza dla praktykow: przechowalnictwo i

transport. Systherm Serwis, Poznan, 2003.

5. Wojdyta T., Rogoziriska .. Przechowalnictwo owocéw i warzyw oraz metody
analiz stosowane w ich przetworstwie: ¢wiczenia. Bydgoszcz, Wydaw. Akademii




Techniczno-Rolniczej w Bydgoszczy, Bydgoszcz 2004.

Literatura
uzupetniajaca

Czapski J., (red.) Flaczyk E., Gorecka D., Korczak J.: Towaroznawstwo zywnosci
pochodzenia roslinnego, Wydaw. Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu,
Poznan: 2011.

Cho, Yong-Jin. (ed.).: Emerging technologies for food quality and food safety

evaluation, Ed. by Yong-Jin Cho. Boca Raton: CRC/Taylor & Francis, 2016.

Klimczak |. i in.: Towaroznawstwo artykutow spozywczych: materiaty do ¢wiczen.
Poznan: Wydaw. Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu, 2010.
Pareek Sunil (ed.).: Fresh-cut fruits and vegetables: technology, physiology, and

- safety. Boca Raton: CRC/Taylor & Francis, 2017.

Siddiqui Mohammed Wasim. (ed.).: Minimally processed foods : technologies for
safety, quality, and convenience, Mohammed Wasim Siddiqui, Mohammad
Shafiur Rahman eds. Cham: Springer International Publ., 2015.

Jednostka Katedra Inzynierii Rolno-Spozywczej i Ksztattowania Data opracowania
realizujaca Srodowiska programu
Program dr hab. Jolanta Piekut 08.05.2019
opracowal(a)




	sem. VI
	RS1601 PRZECHOWALNICTWO


