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DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2025/2026-2028/2029

(skrajne daty)

Rok akademicki 2026/2027

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Przechowalnictwo i gospodarka magazynowa

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Katedra Ogolnej Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka

Kierunek studiow

menedzer rozwoju produktu

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

studia stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok Il, semestr 4

Rodzaj przedmiotu kierunkowy
Jezyk wyktadowy jezyk polski
Koordynator dr hab. Ireneusz Kapusta prof. UR,

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej [ osob
prowadzacych

dr hab. Ireneusz Kapusta prof. UR, dr Agata Pawtowska, dr inz.
Tomasz Cebulak

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
- Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
4 30 30 5

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

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku):

Laboratorium: zaliczenie z ocena

Wyktad: egzamin

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Wiedza z zakresu jakosci surowcow roslinnych i zwierzecych, opakowalnictwa, systemow
pakowania i magazynowania.




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

3.1 Cele przedmiotu

Zapoznanie z metodami przechowywania, schtadzania, zamrazania surowcow i zywnosci

Ca Y . . ..
oraz wptywem tych metod na jakos$¢ surowcow oraz zywnosci.

C2 | Zapoznanie z technologiami i konstrukcjami obiektow magazynowych i chtodniczych

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

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do
Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
kierunkowych *

EK (efekt
uczenia sie)

zna i rozumie istote procesu przechowywania, chtodzenia
oraz zamrazania surowcow roslinnych i zwierzecych oraz
produktow zywnosciowych, a takze charakteryzuje
obiekty magazynowe i przechowalnicze

EK o1 K_Wo2

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 oraz przechowywania
podstawowych surowcow oraz produktow spozywczych

EK_o2 K_Wo3

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

EK_o3 K_Wosg

potrafi dobiera¢, projektowad technologie
przechowalnicze i oznaczac parametry proceséw oraz
EK_o4 wiasciwe technologie chtodzenia, zamrazania oraz K_Wo7, K_Uo6
przechowywania, a takze okresla¢ wptyw tych
parametréw na bezpieczenstwo i zdrowie konsumentow

potrafi prowadzi¢ obserwacje, wykonywad pomiary

i analizy dotyczace wtasciwych technologii chtodzenia,
EK_osg zamrazania i przechowywania, a takze interpretowac K_Uo1, K_Uo3
uzyskane wyniki i na ich podstawie wyciggac¢ wnioski
z zachowaniem zasad etyki zawodowe;j

potrafi planowac swoj rozwoj w oparciu o mozliwosci

EK_o6 projektowania technologii przechowalniczych, K_Uisg
wykorzystujac wtasng wiedze
krytycznie i realnie ocenia rodzaj i parametry K_Ko1, K_Ko3,
EK_o7 . . .
zaprojektowanej technologii K_Kog

LW przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzgcej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty
uczenia sie ze standardow ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.



chtodniczej/zamrazalniczej/przechowalniczej majacej
wptyw na jakosc i bezpieczenstwo zywnosci i zdrowie
konsumentdw, beda przy tym odpowiedzialnym za swoje
czyny

3.3 Tresci 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.

Obiekty przechowalnicze i gospodarka magazynowa

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 warunkow przechowywania

Opracowanie koncepcji przechowywania wybranych surowcéw pochodzenia roslinnego lub
zwierzecego

3.4 Metody dydaktyczne

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



. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektdw uczenia sie Forma zajec

Symbol : : o .
ofektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, projekt, dydaktycznych

sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)
EK o1 egzamin w, lab.
EK_o2 |egzamin w, lab.
EK_o3 | egzamin w, lab.
EK_os | kolokwium, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zaje¢, projekt lab.
EK_og | kolokwium, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec, projekt lab.
EK_o6 | projekt, obserwacja lab.
EK_o7 | obserwacja w trakcie zajec, dyskusja lab.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Wyktad: egzamin pisemny

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

Laboratorium: zaliczenie z oceng

Wiedza: oceny z dwdch kolokwidw

Umiejetnosci: ocena z projektu, zaliczenie sprawozdan ze wszystkich zaje¢;

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 jest zaliczenie wszystkich sprawozdan.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektow uczenia sie.

. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH

EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

- Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L
aktywnosci

Godziny z harmonogramu studidw 60
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego udziat w konsultacjach - 5
(udziat w konsultacjach, egzaminie) udziat w egzaminie - 2
Godziny niekontaktowe — praca wtasna przygotowanie do kolokwium - 10
studenta przygotowanie do egzaminu 20
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie | przygotowanie sprawozdania - 10
referatu itp.) przygotowanie projektu i prezentacji — 18
SUMA GODZIN 125
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 5

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



6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy nie dotyczy
zasady i formy odbywania :
oraktyk nie dotyczy

7. LITERATURA

1.

w N

7.

Literatura podstawowa:

Adamicki F., Czerko Z. Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka. Wyd. 1.
PWRIL, Warszawa 2002.

Gajewski M. Przechowalnictwo warzyw. Wyd. SGGW, 2005.

Gruda Z., Postolski J. Zamrazanie zywnosci. WNT, W-wa, 1999.
Hajduk E. i in. Ogodlna technologia zywnosci, skrypt do ¢wiczen.
Wydawnictwo Uniwersytetu Rolniczego, Krakéw 2001.

Horubata A. Podstawy przechowalnictwa zywnosci. PWN, W-wa 1975.
Lange, E., Ostrowski W. Przechowalnictwo owocow. PWRIL, 1992.
Pijanowski E., Dtuzewski M., Dtuzewska A., Jarczyk A. Ogdlna
technologia zywnosci. WNT, Warszawa 2009.

1.

10.

11.

Literatura uzupetniajaca:

Ciecko Z. Ocena Jakosci i Przechowalnictwo Produktéw Rolnych.
Przewodnik metodyczny do ¢wiczen. Wydawnictwo Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego, Olsztyn, 2003.

Czasopisma on-line: Przemyst Spozywczy, Przemyst Fermentacyjny

i Owocowo-Warzywny, Opakowanie, Zywnos¢, Problemy Jakosci,
Przeglad Gastronomiczny, Laboratorium. Przeglad Ogodlnopolski.
Evans J.A., Frozen food science and technology, Blackwell Publishing
Ltd, 2008.

Gasiorowski H. (red.) Pszenica - chemia i technologia. PWRIL, Poznan
2004.

Grzesiuk S., Gorecki R. Wprowadzenie do przechowalnictwa, ART
Olsztyn 1994.

Jarczyk A., Ptocharski W. Technologia produktéw owocowych

i warzywnych t.1it.2. WSE-H w Skierniewicach, 2010.

Jaworska G., Sidor A., Pycia K., Tomczyk-Jaworska K., Surowka K.
Packaging method and storage temperature affects microbiological
quality and content of biogenic amines in Agaricus bisporus fruiting
bodies. Food Bioscience, 2020, 37, 100736.

Swietlikowska U. (red.). Surowce spozywcze pochodzenia roslinnego.
SGGW Warszawa 2008.

Pycia K., Jaworska G., Kuczynski A.P. Modyfikowana lub
kontrolowana atmosfera w przechowalnictwie zywnosci.
Laboratorium. Przeglad Ogolnopolski, 2016, 9-10, 42-45

Pycia K., Jaworska G. (2017). Opakowania aktywne i inteligentne w
przemysle spozywczym. Laboratorium. Przeglgd Ogdlnopolski, 3-4, 60-
63.

Pycia K. (2020). Innowacyjne, niekonwencjonalne, ale wspdtczesne
metody konserwowania zywnosci — przeglad, charakterystyka i




12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

mozliwosci aplikacyjne. Laboratorium. Przeglad Ogdlnopolski, 1, 32-
37

Pycia K., Hanus P., Btazkowska A., Jaworska G. (2020). Wptyw
warunkow przechowywania na wybrane wiasciwosci fizykochemiczne
i antyoksydacyjne niedojrzatych orzechow laskowych (Corylus
avellana L.). Wydawnictwo Uniwersytetu Rzeszowskiego, 18-29, ISBN:
978-83-7996-801-5.

Schulz H., Bottcher H.: Sktadowanie produktow roslinnych. Wyd. AR,
Lublin 1996 (ttumaczenie).

Swiderski F. Waszkiewicz-Robak B. (red.). Towaroznawstwo zywnosci
przetworzonej. Wyd. 2 i uzup. SGGW Warszawa 2003.

Swiderski F., Zalewski S. i.in. (red.) Zywno$¢ wygodna i zywnos¢
funkcjonalna. Wyd. 3 uaktual., WNT Warszawa 2006.

Lynch K. M., Pawlowska A. M., Brosnan B., Coffey A., Zannini E., Furey
A., McSweeney P. L. H., Waters D. M., Arendt E. K. Application of
Lactobacillus amylovorus as an antifungal adjunct to extend the shelf-
life of Cheddar cheese. Int. Dairy J., 2014,.34 (1), 167-173.

Pawtowska A. M., Zannini E., Coffey A., Arendt E. K. “Green
preservatives”: Combating fungi in the food and feed industry by
applying antifungal Lactic Acid Bacteria. Adv. Food Nutr. Res., 2012,
66 (5), 217-238.

Krystyjan M., Adamczyk G., Sikora M., Tomasik P. Long-term storage
stability of selected potato starch — non-starchy hydrocolloid binary
gels. Food Hydrocolloids 2013 (31), 270-276

Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej




