KARTA ZAJEC (SYLABUS)

I. Przedmiot i jego usytuowanie w systemie studiow

1. Jednostka prowadzqgca kierunek
studiow

Instytut Nauk Technicznych

2. Nazwa kierunku studiow

Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci

Forma prowadzenia studiow

stacjonarne

. Profil studiow

praktyczny

studia I stopnia

3
4
5. Poziom ksztalcenia
6

. Nazwa zajec

Przechowalnictwo i chtodnictwo zywnosci

7. Kod zajeé

K21

8. Poziom/kategoria zajec

przedmiot: ksztatcenia kierunkowego (pkk)

9. Status zajec

Obowigzkowy/falatatywiy

10. Usytuowanie zaje¢ w
harmonogramie realizacji zajeé

Rok II, Semestr 4

11. Jezyk wyktadowy polski

12. Liczba punktow ECTS 2

13. Koordynator zajeé Dr Krystian Poptawski

14. Odpowiedzialny za realizacje Dr Krystian Poptawski
zajec Dr Magdalena Marchel

2. Formy zaje¢¢ dydaktycznych i ich wymiar w harmonogramie realizacji programu

studiow
Wyktad | Cwiczenia | Konwersatorium | Laboratorium | Projekt Praktyka Inne
W C L P PZ
15 - 20 - - -

3. Cele zajec

C1 — Student zdobywa wiedzg¢ z zakresu chtodnictwa i zamrazalnictwa zywnosSci.
C2 — Student nabywa wiedz¢ na temat zasad przechowalnictwa surowcow i produktow
spozywczych oraz procesow zachodzacych podczas ich sktadowania.
C3 — Student bedzie potrafit dobiera¢ optymalne warunki przechowywania zywnosci by
zapewniC jej bezpieczenstwo i zachowac cechy jakos$ciowe.




4. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji.

Student posiada wiedzg z zakresu ogodlnej technologii zywnosci, biochemii zywnosci, chemii
zywnosci, mikrobiologii ogolnej, oraz aparatury stosowanej w produkcji zywnosci.

5. .Efekty uczenia si¢ dla zajeé¢, wraz z odniesieniem do kierunkowych efektéw uczenia sie

Odniesienie
do kierunkowych

efektow uczenia sig -

Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla zajeé identyfikator
kierunkowych
efektow uczenia sie
Zna wptyw temperatury na przebieg reakcji chemicznych i BP7 W04
biochemicznych oraz na rozwdj drobnoustrojéw. Potrafi BP7 W06
dobra¢ metode chlodzenia i zamrazania do okreslonego BP7 W08
W 01 produktu oraz zastosowa¢ warunki przechowywania dla BP7 W09
- r6znych surowcow i produktow spozywcezych roslinnych i BP7 W13
zwierzecych. Zna charakterystyke instalacji chtodniczych -
oraz urzadzen zamrazalniczych. Ma wiedze¢ techniczna na
temat budowy i funkcjonowania przechowalni.
Ma poglebiong wiedz¢ na temat fizycznych, chemicznych, BPZ W06
biochemicznych 1 mikrobiologicznych  procesow BP7 W12
W _02 | zachodzacych podczas przechowywania zywnosci. Zna BPZ W13
warunki przechowywania i zmiany przechowalnicze -
r6znych grup zywnosci.
Potrafi zastosowa¢ w praktyce metody chtodzenia i BPZ_U04
U 01 | zamrazania zywnosci oraz zoptymalizowac¢ ich parametry. BPZ U05
Potrafi prawidlowo sktadowa¢ zywno$¢.
Potrafi wykona¢ analizy fizykochemiczne 1 sensoryczne BPZ U04
powalajace okresli¢ jako$¢ utrwalonej chlodniczo 1 BP7 U05
U 02 | zamrazalniczo zywnos$ci oraz interpretowaé otrzymane BPZ U07
wyniki  kojarzac je z zachodzacymi zmianami -
przechowalniczymi.
Jako przyszty fachowiec czuje si¢ odpowiedzialny za
K 01 bezpieczenstwo 1 jako$¢ przechowywanej zywnos$ci 1 wie BPZ K 03
- jakie znaczenie spoleczne 1 gospodarcze ma wykonywana BPZ K 04

przez niego praca.

6. Tresci ksztalcenia — oddzielnie dla kazdej formy zaje¢¢ dydaktycznych (W- wyklad, K-
konwersatorium, L- laboratorium, P- projekt, PZ- praktyka zawodowa)

Wyklad
L Tematyka zaj¢¢ — szczegdtowy opis blokéw tematycznych Liczba
P. X
godzin
W1 Sktad chemiczny surowcéw 1 produktow spozywczych oraz jego wplyw na 2
jako$¢ i trwato$¢ zywnosci przechowywane;.
W2 Podstawy naukowe schtadzania, podmrazania i zamrazania produktow rolno- 2

spozywczych.




W3 Metody chilodzenia 1 zamrazania zywnos$ci. Charakterystyka urzadzen 2
chlodniczych.
Przydatnos¢ roznych grup produktéw spozywczych do zamrazania. Zamrazanie 2
W4 | i praktyczne okresy przechowywania poszczegdlnych rodzajow surowcow i
produktéw spozywczych.
Zalezno$¢ trwalosci zywnosci od temperatury sktadowania oraz wplyw wahan 2
W5 | temperaturowych na jako$¢. Zaleznosci czasowo-temperaturowe dla zywnos$ci
mrozonej (teoria TTT ).
Typy magazyndw zywnosci 1 przechowalni. Szkodniki magazynowe. 2
W6 | Dezynfekcja, dezodoryzacja i deratyzacja pomieszczen przechowalniczych.
Regulacja mikroklimatu w magazynach.
Sktadowanie w kontrolowanej atmosferze i1 pakowanie w atmosferze 3
W7 . . : ..
modyfikowanej. Opakowania do zywnosci.
Razem 15
Cwiczenia projektowe
Tematyka zajg¢ — szczegdtowy opis blokoéw tematycznych Liczba
Lp. -
godzin
L1 Wyznaczanie czasu 1 szybkoSci schladzania oraz zamrazania produktéw 4
spozywczych.
L2 | Zmiany jakosci pieczywa sktadowanego w zmiennych i stalych temperaturach 4
Wyznaczanie optymalnych warunkéw sktadowania na podstawie analizy 4
L3 PR : . .
wlasciwosci sorpeyjnych produktéw suchych na przyktadzie makaronu.
L4 Poréwnanie zmian zachodzacych w tluszczach zwierzecych i roslinnych podczas 4
przechowywania w réznych warunkach
L5 Produkcja i ocena produktéw mrozonych (lodéow) z dodatkiem i bez dodatku 4
stabilizatorow
Razem 20

7. Metody weryfikacji efektow uczenia si¢ /w odniesieniu do poszczegolnych efektow/

Symbol Forma weryfikacji
efektu E n | Egzami Sprawdzi
gzamin gzamin . . prawazian .
uczenia sie ustny pisemny Kolokwium | Projekt wejéciowy Sprawozdanie Inne
W 01 X
W _02 X
U 01 X X
U 02 X X
K 01 X
8. Narzedzia dydaktyczne
Symbol | Forma zajec Symbol | forma zajec
N1 Wyktad z prezentacjg | N2 Zajecia laboratoryjne w pracowni
multimedialng technologicznej




9. Ocena osiagnietych efektow ksztalcenia

9.1. Sposoby oceny

Ocena formujaca

F1 Zaliczenie pisemne z przedmiotu

F2 Kolokwium nr 1

F3 Kolokwium nr 2

F4 Kolokwium nr 3

F5 Kolokwium nr 4

F6 Sprawozdania z ¢wiczen na zaliczenie

F7 Ocena aktywnosci na ¢wiczeniach

Ocena podsumowujaca

Pl Zaliczenie wyktadow na podstawie zaliczenia pisemnego z przedmiotu

P2 Zaliczenie z ¢wiczen na podstawie $redniej zwyklej z F2+F3+F4+F5+F6 przy
uwzglednieniu zaangazowania w realizacj¢ C¢wiczen |
spotecznych

oceny kompetencji

9.2. Kryteria oceny

Sym
bol
efektu | Na oceng 3 Na oceng¢ 3,5 Na oceng¢ 4 Na ocen¢ 4,5 | Na oceng 5
uczen
ia
Potrafi Potrafi wymienic i Potrafi wymieni¢ i
wymieni¢ ale zdefiniowaé zasady zdefiniowaé zasady
nie potrafi utrwalania utrwalania zywnosci,
zdefiniowaé zywnoéci, ale nie oraz potrafi
zasad utrwalania potrafi przyporzadkowac do
i przyporzadkowaé nich metody utrwalania.
przechowywania do nich metody Wymienia i rozumie
Zywnosci. utrwalania. wszystkie sposoby
Wymienia tylko Wymienia niektore zabezpieczania
niektore sposoby ZywnoSci przy pomocy
czynniki zabezpieczania niskich temperatur wraz
wplywajace na Zywnosci przy z ich charakterystyka.
szybko$¢ zmian pomocy niskich Wymienia i
W 01 przechowalniczy Posiadt wiedzg temperatur wraz z Posiadt wiedze interpretuje czynniki
- ch, ale nie nieco tylko ich charakterystyka. . . wplywajace na
W_02 . L . .. . . nieco wicksza o ..
interpretuje ich. wiekszg niz na Wymienia ale nie .. szybkos$¢ reakcji.
ST . - niz na oceng 4 .
Zna pojecia i oceng 3 interpretuje Stosujac poznane
reguly, ale nie czynnikow pojecia i prawa potrafi
potrafi ich wplywajacych na szczegdtowo opisaé

opisa¢ wplyw

temperatury na
przebieg
procesow

chemicznych,

ych. Znajac
warunki

zastosowac aby

biochemicznych

mikrobiologiczn

szybkos¢ reakc;ji.
Stosujac poznane
pojecia i prawa
potrafi opisac tylko
w og6lnych
zarysach wptyw
temperatury na
przebieg zjawisk
wystepujacych w
przechowalnictwie.
Znajac warunki

wplyw temperatury na
przebieg zjawisk
wystepujacych w
przechowalnictwie.
Znajac warunki
sktadowania potrafi
podaé iuzasadnié
okresy trwatosci
surowcow i produktéw
spozywczych.
Ma $§wiadomos$é




sktadowania nie
potrafi podaé
trwalosci
SUrowcow i
produktow
spozywczych.
Ma $wiadomo$é
procesow
zachodzacych
podczas
przechowywania
zywnosci, ale
nie potrafi ich

sktadowania
potrafi poda¢
okresy trwato$ci
SUrowcow i
produktow
spozywczych.
Ma $§wiadomosé
procesOw
zachodzacych
podczas
przetwarzania i
przechowywania
zywnosci i potrafi

procesow zachodzacych
podczas przetwarzania i
przechowywania
zywnosci i potrafi je
scharakteryzowac oraz
zaproponowac
modyfikacje
parametrow
technologicznych w
celu zoptymalizowania
tych procesow.

szczegdtowo je
opisac. scharakteryzowac.
Zalicza
kolokwium na Zalicza Zalicza
oceng¢ 3,0, kolokwium na Zalicza kolokwium kolokwium na . .
U 01; . . Zalicza kolokwium na
- zalicza ocene 3,5, zalicza na oceng 4,0, ocene¢ 4,5, .
U 02; . . - ! oceng 5,0, zalicza
- sprawozdania z sprawozdania z zalicza zalicza : .
- - , . . wszystkie sprawozdania
zajeé , na zaje¢ , na ktorych sprawozdania wszystkie
ktorych byt byt obecny sprawozdania
obecny
Jako przyszty
technolog czuje
ki 1 ki 1 i
Ja -0 przyszly . J'a O Przyszty Jako przyszty e
inzynier inzynier rozumie L . odpowiedzialny | Jako przyszlty technolog
- . inzynier rozumie 7
rozumie Znaczenie . Za czuje si¢
. . . , znaczenie . , . .
znaczenie odpowiedzialnosc o . . | bezpieczenstwo odpowiedzialny za
S , . odpowiedzialno$ci L, . , A
odpowiedzialno$ iza . , . i jakos¢ bezpieczenstwo i jakosé
. . , .| za bezpieczenstwo i S L, .
ciza bezpieczenstwo i kodd mrozone;j mrozonej zywnosci i
K 01 bezpieczenstwo jakos¢ 2ab eJZ ieczanei Zywnosci 1 wie wie jakie znaczenie
i jakos$¢ przechowywanej chiopdniczo J jakie znaczenie | spoteczne i gospodarcze
przechowywanej Zywnosci, ma Avwnodci i spoteczne i ma wykonywana przez
zywnoSci, ale trudnoséci z CZ tciowo gospodarcze ma niego praca i
nie uwzglednia uwzglednieniem eselo wykonywana | uwzglednia to w swoich
uwzglednia to w . . . .
tegow tego w raktveznym przez niego dziataniach i
praktycznym praktycznym pratyczny praca i zaangazowaniu w prace
. . . . dziataniu .
dziataniu dziataniu uwzglednia to w
swoich
dziataniach

10. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Wykaz literatury podstawowej

1. Gazinski B.: Przechowalnictwo zywnos$ci. Wyd. SYNTHERM, Poznan, 2013.

2. Hajduk E.: Ogolna technologia zywnosci — skrypt do ¢éwiczen. Wydawnictwo AR w
Krakowie, Krakow 2001.

Wykaz literatury uzupekiajacej

1. Gruda Z., Podstolski J.: Zamrazanie zywnosci. WNT, Warszawa 1999.

2. Miedzynarodowy Instytut Chlodnictwa: Zalecenia do produkcji i obrotu mrozonej
zywnosci. Wydawnictwo Czasopism Technicznych NOT, Warszawa, 1989.

3. Singh R. P., Erdogdu F.: Virtual experiments in food processing. RAR Press, Davis,
California, 2004.




11. Macierz realizacji zajeé

Odniesienie
Symbol efelftu do Cele Tresci Narzedzia
efektu efektow zde- . Sposoby oceny
o L zajec programowe | dydaktyczne
uczenia si¢ | finiowanych
dla programu
BPZ W04
BPZ_WO06
W_01 BPZ W08 |C1,C2,C3 W_1-7 N1 F1
BPZ_W09
BPZ W13
BPZ W06
BPZ W12
W_02 BPZ W13 Cl1,C2¢C3 W_1-5 N1 F1
BPZ U04
U 01 BPZ_U05 C2C3 L_1-5 N2 F2-F3 F6
BPZ_U04
BPZ_U05
U _02 BPZ_U07 C2C3 L_1-5 N2 F4-F5-F6
BPZ K_03
K_01 BPZ K_04 C2C3 L_1-5 N2 F7
12. Obciazenie praca studenta
.- Srednia liczba godzin
Forma aktywnosci . . , .
na zrealizowanie aktywnosci
Udziatl w wyktadach 15
Udziat w ¢wiczeniach -
Udzial w kenwersatoriach/laberatertach/projektach 20
Udzial w praktyce zawodowej -
Udzial nauczyciela akademickiego w egzaminie -
Udziat w konsultacjach 2
Suma godzin kontaktowych 37
Samodzielne studiowanie tresci wyktadow 1
Samodzielne przygotowanie do zaje¢  ksztaltujacych 3
umiejetnosci praktyczne
Przygotowanie do konsultacji 2
Przygotowanie do egzaminu 1 kolokwiow 7
Suma godzin pracy wlasnej studenta 13
Sumaryczne obcigzenie studenta 50
Liczba punktow ECTS za zajgcia 2




Obcigzenie studenta zajgciami ksztaltujgcymi umiejgtnosci 27
praktyczne

Liczba punktow ECTS za zajecia ksztaltujagce umiejetnosci 11
praktyczne ’

13. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji

Odpowiedzialny za przedmiot:

Przemysl, dnia 19.09. 2020 r .

Dyrektor Instytutu:




