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1. INFORMACJE OGOLNE

Nazwa przedmiotu nal\é?-i‘év;nzgz:;lm:c}::‘#u Rok akademicki Rok studiow
Przechowalnictwo zywnosci - 2018 / 2019 Drugi
Semestr Rok naboru Profil ksztalcenia Poziom studiéw
3,4 2017 / 2018 - drugiego stopnia
Tryb studiow Jezyk wyktadowy Rodzaj przedmiotu Koordynator przedmiotu
stacjonarne polski Zajecia obowigzkowe Przystawski Juliusz prof. dr hab.

Koordynator przedmiotu

nadrzednego/modutu Osoba zaliczajaca Osoby prowadzace

Kosewski Grzegorz mgr inz. , Kowaléwka Magdalena dr inz. ,

- Przystawski Juliusz prof. dr hab. Przystawski Juliusz prof. dr hab. n. farm.

2. CELE KSZTALCENIA. OGOLNA CHARAKTERYSTYKA MODULU/PRZEDMIOTU

Wyktady:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z: podstawowg problematyka zwigzang z przechowywaniem i utrwalaniem zywnosci, zmianami
jakosciowymi przechowywanej zywnosci, metodami utrwalania zywnosci oraz zasadami przechowywania produktéw spozywczych
pochodzenia roslinnego i zwierzecego.

Cwiczenia:

Celem ¢wiczen laboratoryjnych jest zapoznanie sie studentéw: z metodami oceny zmian jakosci zboza i przetwordw zbozowych podczas
przechowywania, wptywem zmiennych warunkéw przechowywania na jako$¢ migsa rozmrozonego, ze zmianami zachodzacymi w ttuszczach
roslinnych i zwierzecych, jajach oraz mleku UHT podczas przechowywania w warunkach chtodniczych i w podwyzszonej temperaturze z
dostepem Swiatta.

3. WYMAGANIA WSTEPNE

Student powinien posiadac¢ podstawowg wiedze z dziedziny towaroznawstwa, jakosci i bezpieczenstwa zywnosci, a takze zna¢ podstawowe
metody analizy jakosci poszczegdlnych grup produktéw spozywczych.

4. TRESCI PROGRAMOWE

Wykfady:

1. Przechowalnictwo - podstawy przechowywania i utrwalania zywnosci
. Przechowywanie warzyw i owocow

. Przechowywanie mleka i przetworéw miesnych

. Przechowywanie migsa

. Przechowywanie produktéw zamrozonych

u b wN

Cwiczenia:

1. Zmiany zachodzace podczas przechowywania zbdz.

2.Zmiany zachodzace podczas przechowywania ttuszczéw.

3.Zmiany zachodzace w mleku UHT w czasie przechowywania oraz zmiany cech jakosciowych tresci jaja w procesie starzenia.
4.Zmiany zachodzace podczas przechowywania migsa.
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5. OPIS ZAKLADANYCH EFEKTOW KSZTALCENIA MODULU/PRZEDMIOTU ORAZ WERYFIKACJA EFEKTOW KSZTALCENIA

fciani Sposé6b
Odniesienie do
 EFEKTY KSZTALCENIA Numer standardu | charakterystyki | °¢ny/metoda o
PO ZAKONCZENIU ZAJEC STUDENT OSIAGNIE W Ki Kk drugiego stopnia werytixacjl Metody realizacji
ZAKRESIE: lerunkowego_ | “poiskiej Ramy | Z22ktadanych
efektu ksztatcenia Kwalifikacji efektow
ksztalcenia
WIEDZY
Zna podstawowe metody analizy jakosci wiad
poszczegdinych grup produktéw spozywczych i egzamin , wyktady ,
rozumie ich znaczenie. wo6 P7S_WG, P7S_WK wykonanie zadania ¢éwiczenia-A
Zna System Zagrozen i Krytycznych Punktow
Kontroli oraz ich znaczenie w podnoszeniu W19 P7S WK egzamin , _wykifady ,
jakosci produkcji zywnosci. - odpowiedz ustna ¢éwiczenia-A
Zna zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej i odpowied? ustna éwiczenia-A
przestrzega ich w pracy zawodowej. w18 P7S_WK P egzamin ’ wyktady ’
Zna przepisy dotyczace urzedowej kontroli W ; ;
. i - : ykonanie zadania wykfady ,
zywnosci i przestrzega ich w pracy zawodowej W17 P7S_WK . egzamin éwiczenia-A
Zna polskie i europejskie ustawodawstwo
zywnos$ciowo-zywieniowe. Zna i rozumie
podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony )
wiasnosci przemystowej i prawa autorskiego oraz w16 P7S_WK egzamin wykfady
koniecznosc¢ zarzadzania zasobami wiasnosci
intelektualnej
UMIEJETNOSCI
Potrafi okresli¢ zmiany w wartosci odzywczej
surowcow i potraw w zaleznosci od warunkow i I
czasu przechowywania oraz sposobu u16 P7S_UW °dp°2’£gﬁ#§tna / évwvi»::g:r?ig-'A
przetworzenia.
Potrafi prowadzi¢ dokumentacje podejmowanych
czynnosci zawodowych, chroni poufnosc i )
bezpieczenstwo prowadzonej dokumentacji uo4 P7S UK egzamin , _wykifady ,
podczas przechowywania, upowszechniania i - odpowiedz ustna ¢wiczenia-A
niszczenia.
KOMPETENC)
Kontynuuje nauke przez cale zycie zawodowe w dzie]
celu statego uaktualniania wiedzy i umiejetnosci — samodzielna praca
zawodowych. K02 P7S_KR odpowiedz ustna studenta
Posiada swiadomos$¢ ograniczen swojej wiedzy i el
umiejetnosci. Wie kiedy skorzystac z porady " samodzielna praca
innego specjalisty. K01 P75_KK odpowiedz ustna studenta

6. METODY DYDAKTYCZNE I NAKLAD PRACY STUDENTA

CALKOWITY NAKLAD PRACY STUDENTA
Z LICZBA GODZIN
FORMA ZAJEC LICZBA GODZIN | SAMODZIELNE] | LICZBA GODZIN | puNKTY ECTS METODY DYDAKTYCZNE
KONTAKTOWYCH PRACY ELEARNING
STUDENTA
i ¢wiczenia praktyczne
CWICZENIA-A 16 14 0 1,00 laboratorium (eksperyment)
do$wiadczenia
dyskusje
WYKLADY 14 11 0 1,00 wyklad
LACZNY NAKLAD PRACY
STUDENTA 30 25 0 2,00/ 2,00

7. KRYTERIA OCENY

Cwiczenia - na podstawie obecnosci na zajeciach, wykonania zadan praktycznych i przedstawionych protokotdw.
Zaliczenie koncowe: I termin - egzamin testowy (25 pytan, prog zaliczenia 60%), II i III termin - zaliczenie ustne, problemowe;
Poprawka - zaliczenie ustne/pisemne, problemowe,
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8. LITERATURA PODSTAWOWA
1. Palich Piotr "Podstawy technologii i przechowalnictwa zywnosci. Cwiczenia” , Akademia Morska w Gdyni, 2006.
9. LITERATURA UZUPELNIAJACA

1. Zin Marek (red.) ,Utrwalanie i przechowywanie zywnosci” , uniwersytet Rzeszowski, 2008.
2. Swiderski Franciszek ,,Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej” , Wydawnictwo SGGW, 2003.

10. REGULAMIN ZAJE(:

Dodano w formie zatacznika plikowego.
11. PLAN ORGANIZACII ZAJEC
Dodano w formie zatacznika plikowego.

12. KOLA NAUKOWE

Studenckie Koto Naukowe Bromatologii i Dietetyki

13. INFORMACJE KONCOWE
ul. Marcelinska 42, 60-354 Poznan

14. SYSTEM OCENIANIA

LocRNRA DEFINICJA LOKALNA e DEFINICJA ECTS

5 bardzo dobry - Znall(:nT;i)ttZr;A(’:;eedza’ umiejetnosci i A celujacy - wybitne osiggniecia

4.5 ponad dobry - bardzo dobra wiedza, umiejetnosci i B bardzo dobry - powyzej $redniego standardu z pewnymi
! kompetencje btedami
4 dobry - opanowanie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji C dobry - generalnie solidna praca z szeregiem

na dobrym poziomie zauwazalnych bteddéw

3,5 Egﬁfpi?gﬁzjé,Zgiozvealzarfaqgfn%?ﬁ?é duongilaijgﬁtiggisacr:'lli D zadowalajacy - zadowalajacy, ale ze znaczacymi btedami
3 dostateczlrggn;pzéat(é%\éxgaelzazj?}iir\]/;llir?]?z;,egg"lniﬁjetnos'ci i E dostateczny - wyniki spetniajg minimalne kryteria
> niedostateczny - niezadowalajace osiagniecie wiedzy, EX F niedostateczny - podstawowe braki w opanowaniu

umiejetnosci i kompetencji ! materiatu
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