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SYLABUS

DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2026/2027-2029/20230

(skrajne daty)
Rok akademicki 2027/2028

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Chtodnictwo i przechowalnictwo zywnosci

Kod przedmiotu*

nazwa jednostki , : .
prowachzqcej kierunek Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy
Nazwa jednostki Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

realizujgcej przedmiot

Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

pierwszego stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

niestacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok Il, semestr 4

Rodzaj przedmiotu kierunkowy
Jezyk wyktadowy polski
Koordynator drinz. Karolina Pycia

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej [ 0osob
prowadzacych

Wyktad: dr inz. Karolina Pycia,
Cwiczenia: dr inz. Agata Pawfowska,
drinz. Greta Adamczyk

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zaje¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktéw ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
- Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
4 9 12 2

1.2. Sposob realizacji zajec
Xzajecia w formie tradycyjne;j
Ozajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc¢

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

Zaliczenie z oceng

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Produkcja surowcdw roslinnych, Produkcja surowcéw zwierzecych, Chemia zywnosci, Analiza
zywnosci, Fizyka, Ogolna technologia i utrwalanie zywnosci.




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

3.1 Cele przedmiotu

Ca

Zapoznanie z metodami przechowywania, schtadzania, zamrazania surowcow i zywnosci
oraz wptywem tych metod na jakos$¢ surowcow oraz zywnosci.

Projektowanie kontrolowanego sktadowania chtodniczego oraz przechowywania
C2 | gtéwnych surowcdw oraz produktéw pochodzenia roslinnego, krytyczna ocena
skutecznosci technologii z wykorzystaniem poznanych metod badawczych.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt
uczenia sie)

Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu

Odniesienie do
efektow
kierunkowych *

EK_ o1

Student zna i rozumie w zaawansowanym stopniu istote
procesu przechowywania, chtodzenia oraz zamrazania
surowcow roslinnych i zwierzecych oraz zywnosci

K_Woy

EK_o2

Objasnia procesy zachodzgce w surowcach roslinnych po
zbiorze, omawia czynniki wptywajgce na trwatos¢
przechowalniczg oraz zna metody przedtuzania trwatosci
przechowalniczej, a takze charakteryzuje technologie i
metody schtadzania i zamrazania oraz przechowywania
podstawowych surowcow oraz produktéw spozywczych

K_Wo7y

EK_o03

Zna i rozumie przemiany podstawowych sktadnikéw
zywnosci jakie zachodzg podczas jej przechowywania,
schtadzania i zamrazania oraz zna metody analityczne
wykorzystywane do monitorowania tych przemian

K_Wo7y

EK_o4

Potrafi dobierac i projektowac wtasciwe technologie
chtodzenia, zamrazania oraz przechowywania surowcow

i produktow spozywczych w zaleznosci od ich rodzaju oraz
przeznaczenia, a takze krytycznie oceniac skutecznosc
tych metod w oparciu o znane metody analityczne

K_Uog

EK_og

Wykazuje odpowiedzialnosc za powierzone mu zadania
w zakresie czuwania nad bezpieczenstwem ludzi, jakoscia
surowca oraz produktu w zaprojektowanej technologii
chtodniczej/przechowalniczej oraz widzi koniecznos¢
przestrzegania zasad higieny na kazdym etapie
przechowywania/chtodzenia/zamrazania

K_Kog4

LW przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzgcej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty

uczenia sie ze standardow ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.




3.3Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Problematyka przechowalnictwa owocow i warzyw. Cele przechowalnictwa, podziat
surowcow pod wzgledem klimakterycznosci, procesy zachodzace w surowcach roslinnych po
zbiorze, czynniki wptywajace na trwatos¢ przechowalniczg, srodki przedtuzajace trwatosc
przechowalniczg, opakowania stosowane w przechowalnictwie.

Przechowalnictwo warzyw — tradycyjne oraz nowoczesne metody

Przechowalnictwo owocdw na przyktadzie jabtka. Rola etylenu. Charakterystyka procesu
przechowywania oraz stosowanych obiektow przechowalniczych

Schtadzanie oraz chtodnicze przechowywanie surowcow i produktéw roslinnych. Surowce
klimakteryczne i nieklimakteryczne.

Przechowalnictwo ziarna zbdz i nasion roslin oleistych

Utrwalanie za pomoca niskich temperatur jako jedna z metod konserwacji zywnosci. Przeglad
metod zabezpieczenia chtodniczego zywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Zmiany
jakosciowe w zywnosci chtodzone;.

Koncepcja faricucha chtodniczego surowcow i produktow zywnosciowych. Utrwalanie
zywnosci metodami kombinowanymi.

Zamrazanie i zamrazalnicze przechowywanie zywnosci. Urzadzenia zamrazalnicze. Zmiany
jakosci mrozonej zywnosci.

Rozmrazanie zywnosci. Zmiany jakosciowe w czasie rozmrazania.

B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Zajecia wprowadzajace. Zmiany jakosci przechowywanych produktéw mlecznych

Kinetyka procesu zamrazania. Zmiany jakosci przechowywanego pieczywa

Zmiany jakosci przechowywanych ttuszczdw roslinnych i zwierzecych

Zmiana jakosci surowcow roslinnych na przyktadzie ziemniaka, w zaleznosci od czasu
i warunkdw przechowywania

Otrzymywanie oraz ocena jakosci wyrobdw mrozonych na przyktadzie lodéw i sorbetow

Opracowanie koncepcji przechowywania wybranych surowcow pochodzenia roslinnego lub
zwierzecego

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad: wyktad z prezentacjg multimedialna.
Cwiczenia laboratoryjne: praca w laboratorium, praca w grupach, opracowanie sprawozdania,
przygotowanie projektu, dyskusja.

4. 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, ...)
kolokwium, zaliczenie pisemne wyktad, ¢wiczenia
EK_o1 lab.




kolokwium, zaliczenie pisemne wyktad, ¢wiczenia
Ek_o02 lab
kolokwium, zaliczenie pisemne wyktad, ¢wiczenia
Ek_o3 lab
EK_o4 sprawozdanie, projekt ¢wiczenia lab.
obserwacja w trakcie ¢wiczen, ocena sposobu . ,
EK_os , , ¢wiczenia lab.
prezentowania projektu

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Wyktad: zaliczenie pisemne w formie testu

o ocenie pozytywnej z zaliczenia decyduje liczba uzyskanych punktow (>50% maksymalnej
liczby punktow): dst 51%-62%, dst plus 63%-75%, db 76%-86%, db plus 87%-95%, bdb 96%-
100%

Cwiczenia laboratoryjne: zaliczenie z oceng

Wiedza: oceny z dwdch kolokwiow

Umiejetnosci — ocena z projektu, zaliczenie sprawozdan ze wszystkich ¢wiczen;
Kompetencje spoteczne — ocena pracy w grupie oraz sposobu prezentacji projektu.

Ocene koncowa ustala sie na podstawie ocen czastkowych z 2 kolokwiow, prezentacji
projektu, kompetencji spotecznych oraz zaliczenia wyktadu, wedtug przedziatow
procentowych: dst 51%-62%, dst plus 63%-75%, db 76%-86%, db plus 87%-95%, bdb 96%-
100%. Warunkiem uzyskania zaliczenia byto zaliczenie wszystkich sprawozdan.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektow uczenia sie.

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

- Srednia liczba godzinna zrealizowanie
Forma aktywnosci

aktywnosci
Godziny z harmonogramu studiow 9+12/0,84
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego udziat w konsultacjach - 2 /0,08
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna przygotowanie do kolokwium -7 /o,28
studenta przygotowanie do zaliczenia - 10 /0,40

(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie | Przygotowanie sprawozdania - 5 /0,20
referatu itp.) przygotowanie projektu i prezentacji — 5/0,20

SUMA GODZIN 50
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 2

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

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy -

zasady i formy odbywania
praktyk
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej




