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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

PRODUKCJA ORAZ SYSTEMY PRZECHOWYWANIA SUROWCOW
| ZYWNOSCI

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Kierunek studiow

LOGISTYKA W SEKTORZE ROLNO-SPOZYWCZYM

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok I, semestr 4

Rodzaj przedmiotu

kierunkowy do wyboru

Jezyk wyktadowy jezyk polski
Koordynator dr hab. inz. Mariusz Rudy, prof. UR
Imie i nazwisko osoby dr hab. inz. Mariusz Rudy, prof. UR; dr inz. Joanna Kaszuba;
prowadzacej/ 0osob dr inz. Paulina Duma-Kocan; dr inz. Greta Adamczyk;
prowadzacych dr inz. Dorota Kalicka; dr inz. Pawet Hanus
* - opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce
1.1. Formy zajec¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS
Semestr . Inne Liczba pkt.
(nr) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
4 30 45 5

1.2. Sposob realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjne;j
L] zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3. Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)

WYKEAD: EGZAMIN

LABORATORIA: ZALICZENIE Z OCENA

2. WYMAGANIA WSTEPNE

Zakres tresci z przedmiotu: Ekologia, Produkcja roslinna / Produkcja surowcdw roslinnych,
Produkcja zwierzeca / Produkcja surowcow zwierzecych, Opakowania produktow
spozywczych [/ Systemy pakowania, Ksztattowanie jakosci zywnosci / Optymalizacja jakosci
produktow rolno-spozywczych




3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE , TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE
3.1. Cele przedmiotu

Zapoznanie z podstawowymi zagadnieniami teoretycznymi oraz praktycznymi
C1 zwigzanymi z realizacjg procesow technologicznych w przemysle rolno-spozywczym
oraz metodami utrwalania i przetwarzania zywnosci.

Poszerzenie wiedzy oraz zapoznanie studentdéw ze sposobami przechowywania
C2 surowcow spozywczych oraz zywnosci i praktycznymi zagadnieniami zwigzanymi ze
sposobami ich przechowywania.

Nabycie umiejetnosci opracowania/projektowania technologii przechowywania

C . : .
3 SUrowCOW Oraz Zywnosci.

3.2. Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu Odr;}eesllfg\llj do
uczenia sie) Student: kierunkowych
zna i rozumie procesy technologiczne prowadzone K_Wos
EK_o1 w przemysle rolno-spozywczym oraz metody utrwalania K_Wo6
i przechowywania zywnosci K_Woy
EK oo klasyfikuje i przedstawia sposoby i technologie produkgji K_Wo6
B i przechowywania zywnosci K_Woy
EK o3 potrafi dobra¢ w oparciu o nabytg wiedze teoretyczng K_Uo4
B technologie produkcji i przechowywania zywnosci K_Uob6
potrafi oceni¢ wptyw réznych czynnikdw technologicznych
EK_o4 na trwatos¢ przechowalnicza zywnosci, a takze zna K_Uo6
optymalne warunki jej przechowywania
jest gotow do  odpowiedzialnosci za skutecznosc K Kod
EK_os proponowanych  rozwigzan technologicznych oraz K Koo
krytycznie podchodzi do posiadanej wiedzy -

3.3. Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Wprowadzenie do tematyki produkcji zywnosci w sektorze rolno-spozywczym. Charakter
interdyscyplinarny produkcji zywnosci.

Podziat operacji i proceséw w produkcji zywnosci.

Zrédta zywnosci i zasoby. Produkcja rolnicza zrédtem surowcéw przemystu spozywczego.
Jakos¢ surowcow i produktdw spozywczych oraz wptyw czynnikéw powodujgcych psucie sie
Zywnosci.

Metody utrwalania zywnosci - ogdlna charakterystyka, klasyfikacja metod, efekty.

Przechowalnictwo zywnosci minimalnie przetworzonej ogolna - charakterystyka, klasyfikacja
metod, efekty.

Chtodnictwo i zamrazalnictwo - ogodlna charakterystyka, klasyfikacja metod, efekty.

Pozyskiwanie surowcdw miesnych.

Przechowalnictwo i konserwacja jaj.




Przechowalnictwo miesa i jego przetworow.

Przechowalnictwo mleka i przetwordéw mlecznych.

Przechowalnictwo ttuszczéw réznego pochodzenia.

Przechowalnictwo zboz i przetwordw zbozowych.

Przechowalnictwo owocdw i warzyw oraz przetwordw owocowo-warzywnych.

B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Technologia produkcji oraz systemy przechowywania kietbas.

Technologia produkcji oraz systemy przechowywania wedlin podrobowych.

Technologia produkcji oraz systemy przechowywania produktéw blokowych

Technologia produkcji olejéow roslinnych.

Wptyw warunkdéw przechowywania na wtasciwosci miesa i przetwordw miesnych.

Wptyw warunkéw przechowywania na wiasciwosci fizyko-chemiczne i sensoryczne mleka
i produktéw mlecznych.

Wptyw warunkdw przechowywania na wtasciwosci fizyko-chemiczne jaj.

Wptyw przechowywania na wtasciwosci ttuszczy zwierzecych oraz olejow roslinnych.

Wptyw warunkow przechowywania na wtasciwosci fizyko-chemiczne i sensoryczne przetworow
zbozowych.

Wptyw warunkow przechowywania na wtasciwosci fizyko-chemiczne i sensoryczne przetworow
owocowo-warzywnych.

Wptyw warunkdw przechowywania na wtasciwosci fizyko-chemiczne i sensoryczne przetwordw
z ziemniakow.

Przechowywanie zywnosci minimalnie przetworzonej — wybrane przyktady.

3.4. Metody dydaktyczne
Wyktad: wyktad z prezentacjg multimedialna

Laboratoria: praca w grupach, praca w laboratorium i w hali technologicznej,
wykonywanie doswiadczen

.METODY | KRYTERIA OCENY
4.1. Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych

projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w., ¢w., ...)
EK_o1 egzamin pisemny w.
EK_o2 egzamin pisemny w.
EK_o3 kolokwium, sprawozdanie, dyskusja lab.
EK_o4 kolokwium, sprawozdanie lab.
EK_os5 obserwacja w trakcie zaje¢, dyskusja lab.

4.2. Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Wyktad: egzamin pisemny.




Laboratoria: zaliczenie z oceng, ustalenie oceny zaliczeniowej na podstawie ocen czgstkowych
z kolokwidw oraz sprawozdan z wykonania ¢wiczen, udziatu w dyskusji, obserwacji aktywnosci
w trakcie zaje¢, obecnosci na ¢wiczeniach.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektdw uczenia sie.

O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktéw (>50% maksymalnej
liczby punktow): dst 51-60%, dst plus 61-70 %, db 71-80%, db plus 81-g90 %, bdb 91-100%.

. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

- Srednia liczba godzin
Forma aktywnosci . . L
na zrealizowanie aktywnosci
Godziny kontaktowe wynikajace
z harmonogramu studiow 75
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego
(udziat w konsultacjach, egzaminie) 7
Godziny niekontaktowe — praca wtasna
studenta (przygotowanie do zaje¢, egzaminu, 43
napisanie referatu itp.)
SUMA GODZIN 125
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 5

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy studenta.

. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy -

zasady i formy odbywania praktyk -
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznione;j




