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Informacje szczegotowe:

Cele przedmiotu

C1. Poznanie mechanizmu utrwalajacego dziatania schfadzania i zamrazania na zachowanie jakosci, trwatos¢
oraz bezpieczenstwo zdrowotne surowcow i produktéw zywnosciowych

C2. Poznanie: cech konstrukcyjnych opakowan, wiasciwosci gtéwnych materiatow opakowaniowych, znaczenia
barierowosci opakowan, zasad doboru systemu pakowania, sposobow znakowania opakowan, obligatoryjnej
tresci etykiet

C3. Uswiadomienie znaczenia warunkow technicznych, technologicznych i organizacji przewozu zywnosci
pochodzenia roslinnego i zwierzecego dla zachowania ich jakosci

Efekty uczenia sie

Efekty Po realizowaniu przedmiotu Odniesienie
uczenia sie i potwierdzeniu osiagniecia efektow uczenia sie student do celéw przedmiotu
Zna mechanizmy utrwalajacego dziatania chtodzenia i zamrazania
EU1 oraz temperatury i jej fluktuacji na zmiany jakos$¢, okres trwatosci i C1

bezpieczenstwo zdrowotne produktéw chtodzonych, mrozonych i
gteboko  mrozonych. Potrafi optymalnie  dobra¢  warunki
przechowywania produktéw zywnosciowych.

Potrafi odrdzni¢ materiat opakowaniowy, prawidlowo dobrac
EU2 konstrukcje opakowania i system pakowania w zaleznosci od C2
wiasciwosci  produktu i oczekiwanego okresu trwatosci oraz
interpretowac informacje umieszczone na etykiecie i opakowaniu.

Umie dobraé¢ srodek transportu, okresli¢ jego stan techniczny i
EU3 technologiczny oraz warunki dtugotrwatego  przewozu rdéznych Cc3
surowcdw i produktdw spozywczych. Potrafi ustali¢ przyczyny
pogorszenia jako$ci przewozonego towaru zywnosciowego.

Tresci programowe

Tresci Liczba Odniesienie
Programowe WYKLAD godzin | do efektow uczenia sie

Zakres przedmiotu, literatura, warunki zaliczenia.
Energochtonno$¢ réznych metod utrwalania Zzywnosci.
Podziat zywnosci pod wzgledem stanu termicznego. Cel i
metody schtadzania produktéw roslinnych i zwierzecych 3
Efekt utrwalajacy schtadzania. Metody pozbiorowego
TP1 schtadzania owocéw. Chiodnicze przechowywanie zywnoéci
w kontrolowanej atmosferze (CA, ULO). Mechanizm
dziatania CA na przedtuzenie okresu trwatosci produktéw
roslinnych i schtodzonego miesa. Wplyw temperatury i
opakowania na okres trwatosci $wiezego miesa drobiowego

EU1

Istota i metody zamrazania. Efekt utrwalajacy zamrazania. 3
Wptyw szybkosci zamrazania na krystalizacje lodu i teksture EU1
produktu. Termogram zamrazania. Charakterystyka zmian
TP2 wiasciwosci cieplnych produktu w trakcie zamrazania
(przewodnictwo cieplne, ciepto wiasciwe), catkowite ciepto
zamrazania, Wptyw zamrazania na ilos¢ wymrozonej wody
oraz przezywalnosc bakterii saprofitycznych, patogendw i plesni.

Wptyw  fluktuacji temperatury przechowywania na
rekrystalizacje lodu w produkcie mrozonym, oparzeline
mrozowgq, zmiany tekstury, ubytki masy, tzw. sokowanie
mrozonych owocéw, okres zachowanie dobrej jakosci
TP3 mrozonek. Okresy trwatosci mrozonego miesa i produktéw
roslinnych w zaleznoséci od warunkéw przechowywania i
sposobu pakowania. Przyktady zepsucia mrozonych owocéw
podczas niewfasciwego przechowywania i transportu
(wisnie, jezyny).

EU1

Podziat i funkcje opakowan. Symbole, nazwy i wtasciwosci
fizyczne  oraz  barierowo$¢  gtdwnych  materiatow EU2
TP4 opakowaniowych. Znakowanie opakowan. Obowigzkowa
tres¢ etykiet. Charakterystyka gtéwnych systemow
pakowania zywnosci i kryteria ich doboru.

Stronalz3




Miedzynarodowe uregulowania prawne w zakresie 2
warunkow transportu surowcéw i produktéw spozywczych. EU3
Podziat i charakterystyka chtodniczych srodkéw transportu.

TPS Wymagana temperatura podczas zatadunku i transportu
fatwopsujacych sie produktdw zywnosciowych. Przykiady
duzego pogorszenia jakosci owocéw w czasie transportu
TP6 Sprawdzian pisemny 1 EU12, EU2, EU3

Narzedzia dydaktyczne

1. Prezentacja multimedialna w sali wyktadowej i dyskusja ze stuchaczami

Metody weryfikacji osiagniecia efektow uczenia sie

Forma weryfikacji i walidacji efektow uczenia sie
Efekt Wiedza Wiedza Umiejetnosci Kompetencje spoteczne;
uczenia sie faktograficzna wykorzystywana kognitywne postawy
w praktycznym
dziataniu;
umiejetnosci
praktyczne
EU1 X X
EU2 X X
EU3 X X X

Kryteria oceny osiagniecia efektow uczenia sie

F — formujace

F1. Dyskusja w trakcie prezentacji materiatu faktograficznego
F2 Zapytania kontrolne w czasie wyktadu

P - podsumowujace

P1. Sprawdzian pisemny nabytej wiedzy

Skala ocen
Ocena Poziom wiedzy, umiejetnosci, kompetencji personalnych i spotecznych
5,0 - znakomita wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,5 - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne
4,0 - dobra wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

- zadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, choc¢ ze

3,5 jqca wiedza, umiejetn
znaczacymi  niedociggnieciami

3.0 - zadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne, chot z
! licznymi btedami

2,0 - niezadowalajgca wiedza, umiejetnosci, kompetencje personalne i spoteczne

Forma zaliczania przedmiotu

Obcigzenie pracq studenta

Forma aktywnosci

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim: 15
2. Przygotowanie sie do zajec: 15

SuMA: 30
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Inne przydatne informacje o przedmiocie

Literatura uzupetniajaca
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1. Technika chtodnicza dla praktykéw- Przechowalnictwo i transport. Praca zbiorowa. Red. B. Gazinski,
Wyd. Systherm Technik, Poznan 2003, s. 175-203
2. Czasopisma przedmiotowe- naukowo-techniczne i naukowe
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