Zatgcznik nr 1.5 do Zarzgdzenia Rektora UR nr 7/2023

SYLABUS

DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2024/2025-2027/2028

(skrajne daty)
Rok akademicki 2026/2027

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

CHEODNICTWO ZYWNOSCI

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

Kierunek studiow

LOGISTYKA W SEKTORZE ROLNO-SPOZYWCZYM

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarne

Rok i semestr/y studiow | rok lll, semestr 5
Rodzaj przedmiotu kierunkowy

Jezyk wyktadowy jezyk polski
Koordynator drinz. Karolina Pycia

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0sob
prowadzacych

drinz. Karolina Pycia; dr inz. Agata Pawtowska;
drinz. Greta Adamczyk; dr inz. Pawet Hanus

* - opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

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

Semestr . Inne Liczba pkt.
(nr) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
5 30 30 6

1.2. Sposab 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: Podstawy fizyki, Matematyka, Produkcja roslinna / Produkcja
surowcow roslinnych, Produkcja zwierzeca / Produkcja surowcow zwierzecych, Infrastruktura
i technologie magazynowe zywnosci




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

3.1. Cele przedmiotu

1 Zapoznanie studentow z procesami utrwalania zywnosci za pomocg niskich
temperatur.

Co Zapoznanie studentdw z zagadnieniami teoretycznymi i praktycznymi zwigzanymi ze
sposobami chtodzenia i zamrazania zywnosci.

C3 Nabycie i doskonalenie przez studentow umiejetnosci zwigzanych z oceng przy uzyciu
metod analitycznych wptywu niskiej temperatury na jako$¢ surowcow i zywnosci.

3.2. Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do

EK (efekt Tresc efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektéw
uczenia sie) Student: kierunkowych
zna i rozumie w stopniu zaawansowanym sposoby
EK_oa schtadzania oraz zamrazania zywnosci oraz urzadzenia do K_Wosg
tego wykorzystywane
opisuje wptyw obnizonej temperatury na szybkosc¢ reakcji
EK_o2 chemicznych, enzymatycznych, rozwdj drobnoustrojow K_Wo7
oraz zmiany jakosci zywnosci
obserwuje i objasnia zjawiska fizyczne zachodzace podczas K Wob
EK_o03 schtadzania, =zamrazania i rozmrazania zywnosci K_Uo3
w aspekcie jej bezpieczenstwa B
EK oy sch’radz? oraz zamr.aza 2ywnoéc'. przy uzyc.iu .dostgpnych K_Uoy,
sposobOw oraz wybiera sposoby jej rozmrazania
wykonuje badania laboratoryjne pozwalajace okreslic K_Uo3
EK_05 wptyw metod schtadzania/zamrazania na jako$¢ zywnosci K_Uog
projektuje  technologie schtadzania |/ zamrazania K_Uog
EK_o6 . L .
konkretnych rodzajow zywnosci K_Uo6
na podstawie wynikow okresla jakos¢ utrwalonej K_Uo3
EK o7 chtodniczo i zamrazalniczo zywnosci oraz krytycznie K_U04
- interpretuje otrzymane wyniki wigzac je z zachodzgcymi K Uot
w produkcie zmianami -
wspotpracuje z grupa oraz wykazuje odpowiedzialnos¢ za
bezpieczenstwo ludzi, jakos¢ surowca oraz produktu w K Kod
EK_o8 zaprojektowanej technologii chtodniczej/ zamrazalniczej, K Koa

stosowanych maszyny i urzadzenia oraz przestrzegane
zasad higieny na kazdym etapie procesu

3.3. Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Utrwalanie za pomoca niskich temperatur jako jedna z metod przedtuzania trwatosci zywnosci.
Sposoby schtadzania, warunki przechowywania oraz wptyw schtadzania na jakos¢ produktow.

Urzadzenia chtodnicze w przemysle spozywczym.




Wptyw niskiej temperatury na przebieg reakcji chemicznych, biochemicznych oraz zjawisk
fizycznych zachodzacych w zywnosci. Proces krystalizacji wody oraz jego wptyw na jakos¢
Zywnosci.

Przeglad srodowisk oraz czynnikow chtodniczych. tancuch chtodniczy. Technologie
zamrazania i rozmrazania.

Techniki oraz urzadzenia zamrazalnicze. Sztuczny 16d oraz jego rodzaje.

Trwatos¢ zywnosci chtodzonej lub mrozonej. Aktywnos¢ wody a bezpieczenstwo
mikrobiologiczne zywnosci.

tancuch chtodniczy .

Pakowanie, transport oraz przechowywanie zywnosci mrozone;.

Wptyw chtodniczych oraz zamrazalniczych sposobdw przechowywania na wiasciwosci fizyczne
i chemiczne surowcow i zywnosci.

Wptywu metod przechowywania chtodniczego i zamrazalniczego na trwatos¢ surowcow
i produktow. Uszkodzenia i straty spowodowane zastosowaniem tych metod.

Jakos¢ zywnosci schtodzonej i mrozone;.

B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Wprowadzenie do chtodnictwa zywnosci. Zapoznanie z budowa oraz obstuga urzadzen
chtodniczych i zamrazalniczych.

Wyznaczanie kinetyki schtadzania surowcéw oraz produktow spozywczych.

Chtodnicze przechowywanie zywnosci. Studium zmian wtasciwosci fizycznych i chemicznych.

Zamrazalnicze utrwalanie zywnosci. Ocena jakosci produktéw zamrozonych.

Wyznaczanie kinetyki zamrazania surowcow oraz produktow spozywczych.

Chtodnicze przechowywanie zywnosci. Studium zmian wtasciwosci fizycznych i chemicznych.

Chtodzenie oraz zamrazanie zywnosci jako element kombinowanych metod utrwalania
Zywnosci.

Ocena wptywu zastosowania wybranych metod schtadzania oraz zamrazania na trwatosc
produktow. Kriometria. Zageszczanie zywnosci ciektej poprzez wymrazanie lodu.

Zmiany jakosci w procesie rozmrazania surowcow i zywnosci. Zmiany zamrazalnicze.

Projektowanie technologii schtadzania oraz zamrazania wybranych produktow spozywczych.

3.4. Metody dydaktyczne
Wyktad: wyktad z prezentacjg multimedialna
Laboratoria: praca w laboratorium, praca w grupach, dyskusja

. 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 egzamin pisemny, kolokwium, sprawozdanie w., lab.
EK_o4 kolokwium, obserwacja w trakcie zajec lab.




EK_og kolokwium lab.
EK_o6 kolokwium, sprawozdanie lab.
EK_o7 sprawozdanie, kolokwium lab.
EK_o08 obserwacja w trakcie zaje¢ lab

4.2. Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Wyktad: egzamin pisemny.

Laboratoria: zaliczenie z oceng, ustalenie oceny zaliczeniowej na podstawie ocen z kolokwidw,
sprawozdan oraz aktywnosci na zajeciach.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektow uczenia sie.

O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktow (>50% maksymalnej
liczby punktow): dst 51-60%, dst plus 61-70 %, db 71-80%, db plus 81-90 %, bdb 91-100%.

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

L Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L
aktywnosci

Godziny z harmonogramu studiow 60
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego 8
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna
studenta (przygotowanie do zaje¢, egzaminu, 90
napisanie referatu itp.)
SUMA GODZIN 158
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 6

* 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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Czasopisma branzowe: Chtodnictwo i Klimatyzacja, Przemyst Spozywczy, Laboratorium,
Przeglad Ogolnopolski.

Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznione;j




