Nazwa zajec:

Przechowalnictwo zywnosci ECTS 1

Nazwa zajec¢ w j. angielskim:

Food storage

Zajecia dla kierunku studiow:

Biotechnologia

Jezyk wyktadowy:

jez. polski Poziom studidw: I

Forma [Xlstacjonarne
studiow: [ piestacjonarne

Numer semestru: | [ semestr zimowy

semestr letni

[ obowigzkowe
do wyboru

Status zaje¢: [] podstawowe
kierunkowe

Rok akademicki, od ktérego obowigzuje opis (rocznik): | 2022/2023 | Numer katalogowy: BBT_BT-25-1L-13_12

Koordynator zajec:

prof. dr hab. Marta Mitek

Prowadzacy zajecia:

prof. dr hab. Marta Mitek; Dr inz. Iwona Scibisz

Zatozenia, cele i opis zajec:

Wiedza z zakresu funkcjonowania organizméw zywych, przemian fizjologicznych, proceséw biochemicznych.

Definicje, czas przechowywania, czynniki ksztattujgce kierunek i szybkos¢ zmian zywnosci podczas przechowywania; wptyw
drobnoustrojow na jakos¢ i trwatosé zywnosci; procesy fizjologiczne zachodzace w surowcach roslinnych i zwierzecych
(oddychanie, transpiracja, produkcja etylenu, zmiany poubojowe); przemiany chemiczne sktadnikdéw zywnosci : barwniki,
nieenzymatyczne brunatnienie, procesy oksydacyjne w fazie ttuszczowej i wodnej; warunki przechowywania zb6z i nasion
roélin oleistych, ziemniakéw, warzyw, owocow; przechowalnictwo surowcéw i produktéw pochodzenia zwierzecego (mieso,
dréb, ryby, mleko, jaja); warunki przechowywania zywnosci przetworzonej i utrwalonej: ttuszcze roslinne, mrozonki, susze,
konserwy, koncentraty, kiszonki, pieczywo.

Formy dydaktyczne, liczba godzin:

Wyktad, liczba godzin 15;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, dyskusja, mozliwos$¢é wykorzystywania ksztatcenia na odlegtos¢ w przypadkach koniecznych

Wymagania formalne
i zatozenia wstepne:

Wymagania formalne Biochemia, Mikrobiologia, Procesy biotechnologiczne, zatozenia wstepne, Wiedza z zakresu

funkcjonowania organizméw zywych, przemian fizjologicznych, proceséw biochemicznych

Odniesienie

o s . L Sita dla ef.
Efekty uczenia sie: tres¢ efektu przypisanego do zajec: do efektu. : akief*e
kierunkowego
K_wo3 1
K_WO04 2
Wi zna podstawowe metody, techniki, narzedzia oraz technologie wykorzystywane podczas K_WO06 2
przechowywania zywnosci K_wWo07 3
Wiedza: K Wil 1
(absolwent zna i rozumie) K_W15 1
W2 zna ogdlne zasady identyfikowania zagrozen, kontroli i zarzadzania jakoscia oraz
bezpieczenstwem podczas przechowywania zywnosci
W3 zna podstawowe procesy mikrobiologiczne, biochemiczne, chemiczne i fizyczne zachodzace
podczas przechowywania zywnosci
Umiejetnosci:
(absolwent potrafi) Ul
Kompetencje:
(absolwent jest gotéw do) K1

Tresci programowe zapewniajgce
uzyskanie efektéw uczenia sie:

Wiedza z zakresu funkcjonowania organizméw zywych, przemian fizjologicznych, proceséw biochemicznych.

Definicje, czas przechowywania, czynniki ksztattujace kierunek i szybko$é zmian zywnosci podczas przechowywania; wptyw
drobnoustrojow na jakos¢ i trwatosé zywnosci; procesy fizjologiczne zachodzgce w surowcach roslinnych i zwierzecych
(oddychanie, transpiracja, produkcja etylenu, zmiany poubojowe); przemiany chemiczne sktadnikéw zywnosci : barwniki,
nieenzymatyczne brunatnienie, procesy oksydacyjne w fazie ttuszczowej i wodnej; warunki przechowywania zb6z i nasion
roslin oleistych, ziemniakéw, warzyw, owocéw; przechowalnictwo surowcéw i produktéw pochodzenia zwierzecego (mieso,
dréb, ryby, mleko, jaja); warunki przechowywania zywnosci przetworzonej i utrwalonej: ttuszcze roslinne, mrozonki, susze,
konserwy, koncentraty, kiszonki, pieczywo.

Sposob weryfikacji efektow uczenia
sie:

W1-3 - kolokwium zaliczeniowe, mozliwos¢ wykorzystywania ksztatcenia na odlegtos¢ w przypadkach koniecznych

Szczegoty dotyczace sposobow
weryfikacji i form dokumentacji
osiggnietych efektéw uczenia sie:

Tres$¢ pytan zaliczeniowych z listg ocen studentéw, mozliwos¢ wykorzystywania ksztatcenia na odlegtos¢ w przypadkach
koniecznych

Elementy i wagi majgce wptyw
na ocene koricowa:

Zaliczenie pisemne (100%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

Podstawowa:




1.Horubata A.,1975: Podstawy przechowalnictwa zywnosci, PWN, Warszawa

Uzupetniajaca:

1.Kotozyn-Krajewska D.,Sikora T.,2010: Zarzadzanie bezpieczeristwem zywnosci. Teoria i praktyka.,Wyd. C.H.Beck, Warszawa,
2.Lange E., 1989: Przechowalnictwo owocéw., PWRIL, Warszawa

3.Adamicki F., Czerko Z., 2002: Przechowalnictwo warzyw i ziemniakéw. PWRIL, Poznan

4.Sowa-Niedziatkowska G., 2003: Straty przechowalnicze i ich ograniczanie. Wyd. IHiAR, Jadwisin

UWAGI

*) 3 — zaawansowany i szczegotowy, 2 — znaczacy, 1 — podstawowy.

Wskazniki ilosciowe charakteryzujgce modut/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia

zaktadanych dla zaje¢ efektow uczenia sie - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

25h

taczna liczba punktéw ECTS, ktdra student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia:

0,6 ECTS




