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Nazwa e e . .
o Inzynieria r.oln’o-spozywcza Poziom i forma studiow studia | stopnia stacjonarne
sztatcenia i le$na
(kierunku)
Specjalnosc: Przedmiot wspélny Sciezka dyplomowania:
przrimﬁtu: Przechowalnictwo Kod przedmiotu: IR1601
Rodzaj : .
orzedmiotu: obowigzkowy Semestr: 6 Punkty ECTS 3
Liczba godzin
w semestrze: W- 15 C- 15 L P- Ps- S-
Preedmioty | Wpisz przedmioty lub "-" Agrotechnologia, Technologia zywnosci

wprowadzajace

Zatozeniai | Celem ksztatcenia z przedmiotu jest przyswojenie przez studentow wiedzy i umiejetnosci z
cele zakresu przechowalnictwa ptodéw rolnych i zywno$ci oraz zapoznanie ich z obiektami
przedmiotu: | przechowalniczymi
Forma Z wyktadu obowigzuje zaliczenie pisemne w postaci kolokwium na koniec semestru; a z ¢wiczen
saliczenia | @udytoryjnych zaliczenie opracowanych projektu koncepcji przechowywania wybranego ptodu
rolnego badz zywnos$ci oraz kolokwium koficowego.
Wyktad: Znaczenie przechowalnictwa w rolnictwie i przemysle spozywczym. Procesy
biochemiczne w przechowywanej zywnosci i ich wptyw na jej jako$¢ (oddychanie transpiracja,
itp.). Szkodniki, ich wykrywanie i unieszkodliwianie. Optymalne warunki przechowywania
poszczegoinych surowcow i produktow spozywczych. Opakowania i ich rola w przechowalnictwie
zywnosci. Obiekty przechowalnicze dla ptodéw rolnych (silosy, kopce, magazyny itp.) i ich
wyposazenie. Komory z kontrolowang atmosferg. Komory chiodnicze i zamrazalnicze.
Tresci Wyposazenie obiektéw chtodniczych. Przechowywanie nieutrwalonych ptodéw rolnych i
programowe: | produktéw spozywczych. Sposoby utrwalania ptodéw rolnych oraz zywno$ci (chtodzenie,
zamrazanie, suszenie, kiszenie, kwaszenie, pasteryzacja, sterylizacja, usuwanie drobnoustrojéw,
wedzenie, pieczenie itp.). Przechowywanie utrwalonych produktéw spozywczych.
Cwiczenia audytoryjne: Charakterystyka wybranego przechowywanego ptodu rolnego badz
zywnoéci. Optymalne warunki jego/jej przechowywania. Koncepcja przechowywania wybranego
ptodu rolnego badz zywnosci. Dobdr urzadzen niezbednych dla realizacji opracowanej koncepcii
przechowywania.
Zapisac minimum 4, maksimum 8 efektow ksztafcenia
Efekty zachowujac kolejno$¢: wiedza-umiejetno$ci-kompetencije. Odniesienie do kierunkowych efektéw
ksztatcenia | Stosowac czasownik z podanego nizej zbioru. Kazdy efekt ksztatcenia
ksztatcenia musi by¢ weryfikowalny.
student: rozpoznaje i objasnia procesy biochemiczne w
EK1 przechowywanych ptodach rolnych i zywnosci oraz ich K1A_W10
wptyw na ich jakos¢
EK? rozpozna'ujel i objasnia bquwe | dzia+aniel yrzqdzglj do KA1 W12
utrwalania i przechowywania ptodow rolnych i zywnosci
EK3 stosuje odpowie@n@ dla danego p+qdu rolnego lub zywnosci K1A_U07
sposdb utrwalania i przechowywania.
EK4 stosuje 'urlzqdzenia odpoyviednie dla danego sposobu K1A_U07
utrwalania i przechowywania
K1A_KO01
EK5 rozumie potrzebe uczenia sig przez cate zycie




= Udziat w wyktadach 7x2h + 1h= 15
% Udziat w éwiczeniach audytoryjnych 7x2h + 1h= 15
e
2 = Przygotowanie do zaje¢ ¢wiczeniowych 7 x2h= 14
§ S Realizacja zadan domowych(projektowych), w tym przygotowanie _
S .S -- 14 x1h= 14
SN prezentacii
8 S | Udziat w konsultacjach zwigzanych z wyktadami/éwiczeniami 2x1h= 2
4
S Przygotowanie do zaliczenia wyktadu 15h 15
(_% Przygotowanie do zaliczenia ¢wiczen audytoryjnych 5h S
@ RAZEM: 80
Naktad pracy studenta zwigzany z zajeciami wymagajacymi ECTS
bezposredniego udziatu nauczyciela
Wskazniki 15h+15h+2h=32h 32 1,5
ilosciowe
Naktad pracy studenta zwigzany z zajeciami o charakterze 50 9
praktycznym 15h+14h+14h+2h+5h=50h
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Literatura | 2. Gruda Z., Postolski J.: Zamrazanie zywno$ci. Wyd. 3 rozsz. Wydawnictwa Naukowo-Techniczne,
uzupetniajaca: Warszawa, 1999.
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nr efektu o _ forma zajec¢ (jesli jest wiecej
ksztalcenia metoda weryfikacji efektu ksztatcenia niz jedna), na ktorej zachodzi
weryfikacja
EK1 kolokwium zaliczajgce wyklad, ocena z prezentaciji, kolokwium z ¢wiczen W, C
EK2 kolokwium zaliczajace wykfad, ocena z prezentaciji, kolokwium z ¢wiczen W, C
EK3 oceny z prezentaciji, kolokwium z ¢wiczen audytoryjnych C
EK4 oceny z prezentaciji, kolokwium z ¢wiczen audytoryjnych C
EK5 kolokwium z wyktadu, oceny z prezentacji, kolokwium z ¢wiczen W, C
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