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Cel przedmiotu

Wprowadzenie studentéw w podstawy: oceny prawidtowosci procesu przechowywania réznych grup zywnosci (pochodzenia roslinnego i zwierzecego) i dostosowanie rodzaju
metody, maszyny i urzadzenia oraz poszczegélne procesy utrwalajace w tym transport w zywieniu zbiorowym. Zastosowanie tradycyjnych i nowoczesnych metod
przetwarzania i utrwalania produktéw spozywczych i potraw.

Wymagania wstepne
Wiedza z zakresu technologii ogéInej zywnosci, jako$ci i certyfikacji artykutéw spozywczych, analizy zywnosci, biochemii, toksykologii, chemii organicznej i nieorganicznej

Zakres tematyczny
Wyktady:

Znaczenie transportu ii proceséw utrwalania zywnos$ci w gospodarce. Ocena przydatnosci do przechowywania
i przetwarzania. Procesy zachodzace w produktach pochodzenia roslinnego i zwierzecego w trakcie przechowywania.

Sterowanie procesami zyciowymi i urzgdzenia pomiarowe w przechowalniach, chtodniach i mroZniach. Przechowywanie roslinnych materiatéw sypkich i uwodnionych.
Przechowywanie produktéw pochodzenia zwierzecego - zagrozenia zwigzane ze zmianami biochemicznymi. Metody przechowywania , metody utrwalania produktéw
pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Metody przedtuzania okresu trwatosci surowcéw schtodzonych i produktéw mrozonych. Suszenie sublimacyjne. Trwato$¢ produktow
liofilizowanych. Srodki transportu , opakowania zbiorcze i jednostkowe. Oznakowanie opakowan srodkéw do produkcji potraw. Podziat i funkcje opakowan. Wiasciwosci
fizykochemiczne materiatéw opakowaniowych. Systemy pakowania zywnos$ci. Opakowania aktywne i inteligentne. Znakowanie opakowan. Charakterystyka srodkéw transportu
chtodniczego. tacuch chtodniczy.

Cwiczenia:

Urzadzenia do Wptyw parametréw medium chtodzacego na temperature krioskopowg, czas schtadzania, wielko$é przechtodzenia i ubytki masy. Monitoring temperatury,
cyrkulacji i wilgotnosci wzglednej powietrza w przechowalni. Wytwarzanie i analiza sktadu kontrolowanej atmosfery. Wtasciwos$ci rehydratacyjne produktéw liofilizowanych.
Pomiar parametréw barwy. Wptyw metody utrwalania produktéw rodlinnych na zawarto$¢ witamin C. Wizyta w stotéwce szpitalnej lub firmie cateringu - wycieczka seminaryjna.
(alternatywnie). Wizyta w restauracji i zapoznanie sie z warunkami przechowywania surowcéw do produkcji potraw.

Metody ksztatcenia

metody podajace:
© wyktad informacyjny z wykorzystaniem technik multimedialnych,
© wyktad problemowy,
© alternatywnie wycieczka.

Efekty uczenia sie i metody weryfikacji osiggania efektéw uczenia sie
Opis efektu Symbole efektow Metody weryfikacji Forma zaje¢


http://www.wzs.uz.zgora.pl/
http://www.wzs.uz.zgora.pl/
http://www.wzs.uz.zgora.pl/

Opis efektu

Definiuje pojecia przetwarzanie, utrwalanie, przechowywanie, przechowywanie i
pokrewne oraz podstawowe metody przetwarzania, utrwalania oraz
przechowywania

Wyjasnia procesy warunkujace prawidtowos$¢ przebiegu proceséw
przechowalniczych i transportowych w zywieniu zbiorowym

Ocenia wptyw metody przechowywania i utrwalania produktéw spozywczych na
jego wartos¢ i jakos¢

Analizuje zjawiska fizyko-chemiczne i biologiczne zachodzace w procesach
przechowywania zywnosci

Ocenia jako$¢ i przydatno$é produktu, surowca do: wykorzystania bezposrednio
do spozycia lub przechowywania

Ma $wiadomos¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej
odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci.

Wykazuje odpowiedzialno$¢ za higiene i bezpieczenstwo pracy oraz produkcji

Wykazuje aktywna postawe i jest kreatywny w rozwigzywaniu probleméw
zwigzanych z realizacja réznych zadan. Weryfikuje przedstawiane propozycje i
przedstawia wtasng opinie

Warunki zaliczenia

Symbole efektow

® K_Wo7
¢ KWo1

Metody weryfikacji

® kolokwium

kolokwium
wykonanie sprawozdan
laboratoryjnych

dyskusja

¢ kolokwium

wykonanie sprawozdan
laboratoryjnych

kolokwium

® obserwacja i ocena aktywnosci
na zajeciach

wykonanie sprawozdan
laboratoryjnych

® aktywnosé w trakcie zajeé
wykonanie sprawozdan
laboratoryjnych

kolokwium
obserwacja i ocena aktywnosci
na zajeciach

dyskusja

kolokwium

wykonanie sprawozdan
laboratoryjnych

dyskusja
obserwacja i ocena aktywnosci
na zajeciach

Forma zaje¢
® Wyktad

® Wyktad
Laboratorium

® Laboratorium

® Wyktad
® Laboratorium

® Laboratorium

¢ Wyktad
® Laboratorium

® Wyktad
Laboratorium

® Laboratorium

Na ocene koficowa sktadajg sie - obecnos¢ na wyktadach i w trakcie éwiczen, aktywnos$¢. Zaliczenie éwiczen jest podstawg do dopuszczenia studenta do przedmiotowego

kolokwium pisemnego obejmujacego tresci wyktadowe. Pozytywna ocena z kolokwium to 60% prawidtowych odpowiedzi. Oceng z przedmiotu jest $rednia ocena z kolokwium

i z cwiczen (50/50%)

Literatura podstawowa

1. Zin M. Utrwalanie i przechowywanie zywnosci. WUR Rzeszéw. 2008

Dominik P. Zywienie zbiorowe. WSE, Warszawa. 2006

S e 9 e N~ WD

_ o

Warszawa 2009

Literatura uzupetniajaca

1. Wybrane pozycje z czasopism zaproponowane przez prowadzgcego

Uwagi

Cwiczenia laboratoryjne taczone 2 x 1,5 godziny

Trybata M.: Produkcja i przechowywanie ptodéw rolniczych, AR Wroctaw 1999.
Druzkowski M., Pietrzyk S. Nowoczesne metody utrwalania zywnosci. Laboratorium. 2006, (8-9): 32

Zmodyfikowane przez drinz. Anna Gawroriska (ostatnia modyfikacja: 28-12-2018 16:45)

Wygenerowano automatycznie z systemu SylabUZ

Dominik P. Zapobieganie zatruciom pokarmowym i zakazeniom zywnosci w turystyce i gastronomii. WSE, Warszawa. 2007
Lange E., Ostrowski W.: Przechowalnictwo owocow, PWRiL Warszawa 1992.

Oszmianski J.: Technologia i analiza produktow z owocéw i warzyw, Wydawnictwo AR we Wroctawiu 2002.

Praca zbiorowa pod red. Grzesiuka i Géreckiego. Wprowadzenie do przechowalnictwa, AR Olsztyn 1994.

Adamicki F., Czerko Z.: Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka. PWRIL Poznan 2002
Chtodnictwo dla praktykéw. Przechowalnictwo i transport. Red. B. Gazifiski Systherm Poznari 2013

Krala L.: Przechowalnictwo miesa i przetworéw drobiowych. W: Mieso i przetwory drobiowe- technologia, higiena, jakos$¢. Red. T. Grabowski, J. Kijowski WNT



