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Laboratorium 15 1 9 0,6 Zaliczenie na
ocene
Wyktad 15 1 9 0,6 Zaliczenie na
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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. Zastosowanie metod przetwarzania produktéw spozywczych: tradycyjne i nowoczesne

Wymagania wstepne
Wiedza z zakresu technologii 0goInej zywnosci, jakosci artykutéw spozywczych, analizy zywnosci, biochemii, toksykologii, chemii organicznej i nieorganicznej

Zakres tematyczny
Wyktady:

Znaczenie przechowalnictwa i 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 urzadzenia
pomiarowe w przechowalniach. Przechowywanie roslinnych materiatow sypkich i uwodnionych. Przechowywanie produktéw pochodzenia zwierzecego - zagrozenia zwigzane ze
zmianami biochemicznymi. Metody przechowywania , metody utrwalania produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Metody przetwarzania produktéw spozywczych:
tradycyjne i nowoczesne (termiczne, radiacyjne, mechaniczne, filtrowanie, wirowanie, osmoaktywne , sktadowanie w kontrolowanej atmosferze, zastosowanie wysokiego
cisnienia).

Laboratoria:

Wybrane zagadnienia z przechowalnictwa przetworéw zbozowych. Towaroznawcza ocena ziarna zb6z chlebowych

i jeczmienia browarnego oraz maki. Nasiona oleiste jako Zrodto ttuszczy i biatek. Owoce i warzywa - wybrane zagadnienia (cukry, kwasy owocowe, witamina c jako wskaznik
jakosci). Ocena przetwordw ziemniaczanych. Przechowywanie i ocena ziemniakéw do celéw konsumpcyjnych i przetwdrstwa spozywczego. Poréwnanie réznych metod
utrwalania produktéw pochodzenia zwierzecego (mleka i przetwordw, migsa i przetwordw oraz produktéw jajczarskich). Wizyta w przechowalni zbdz lub owocdw - wycieczka
seminaryjna. Wizyta w zaktadach miesnych lub mleczarskich i prezentacja metod konserwowania i przechowywania gotowych produktéw (alternatywnie).

Metody ksztatcenia

® metody podajace:
© wyktad informacyjny z wykorzystaniem technik multimedialnych
© wyktad problemowy
© wycieczka (alternatywnie)

Efekty uczenia sie i metody weryfikacji osiggania efektéw uczenia sie
Opis efektu Symbole efektow Metody weryfikacji Forma zaje¢
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http://www.wzs.uz.zgora.pl/
http://www.wzs.uz.zgora.pl/

Opis efektu

Symbole efektow

Wykazuje aktywna postawe i jest kreatywny w rozwigzywaniu probleméw ® K_K04
zwigzanych z realizacja roznych zadan. Weryfikuje przedstawiane propozycje i ® K_K05
przedstawia wtasng opinie
Ma $wiadomos¢ postepu i zmian nastepujacych w nauce o technologii ® KU18
zywnosci i zywieniu cztowieka oraz potrzeby uczenia sie ® K_K03
Analizuje zjawiska fizyko-chemiczne i biologiczne zachodzace w procesach ® KWo1
przechowywania zywnosci ¢ K_W05
® KWo7
Wskazuje czynniki warunkujace prawidtowos¢ przebiegu proceséw ® K_Wo01
przechowalniczych ® K_W05
® K_Wo6
® KWo7
¢ K.Wo8
Ma $wiadomos$¢ znaczenia spotecznej, zawodowe;j i etycznej ® KK03
odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci ® K.K06
Definiuje pojecia przetwarzanie, utrwalanie, przechowywanie, przechowywanie i ® K.W01
pokrewne oraz podstawowe metody przetwarzania, utrwalania oraz ® K_W05
przechowywania ® K_W06
¢ K.Wo7
Ocenia jako$¢ i przydatno$é produktu, surowca do: wykorzystania bezposrednio ® K_W01
do spozycia lub przechowywania ¢ KWo4
® K_WO0s
® K_Wo6
® KWo7
¢ KU13
Ocenia wptyw metody przechowywania i utrwalania produktéw spozywczych na ® K_U03
jego warto$c¢ i jako$¢ ¢ K.U06
¢ K 08
® KU1z

Warunki zaliczenia

Na ocene koficowa sktadajg sie - obecnos¢ na wyktadach i w trakcie laboratoriow, aktywnos¢. Zaliczenie Laboratorium jest podstawa 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 laboratorium (50/50%)
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. Uzupetniajaco wybrane pozycje z czasopism proponowane przez prowadzacego
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