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Zapoznanie z metodami przechowywania i utrwalania zywnosci oraz wptywem tych metod na jako$¢ surowcéw i zywnosci.

Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu technologii 0gélnej zywnosci, jakosci artykutéw spozywczych, analizy zywnosci, biochemii.

Zakres tematyczny
Wyktady
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Laboratorium

. Badania przechowalnicze mleka.
. Ocena przechowalnicza jaj.
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Metody ksztatcenia
Metody podajace:

- wyktad informacyjny z prezentacja multimedialnag

Metody poszukujace:

- laboratoryjna (eksperymentu), dyskusji

. Znaczenie przechowalnictwa i proceséw utrwalania zywnosci w gospodarce.

. Procesy zachodzace w produktach pochodzenia roslinnego i zwierzecego w trakcie przechowywania.
. Wptyw wybranych czynnikdw na zmiany jakosci zywnosci podczas jej przechowywania

. Sposoby przedtuzania trwatosci zywnosci

. Opakowania i urzadzenia pomiarowe w przechowalnictwie zywnosci.

. Przechowywanie roslinnych materiatéw sypkich i uwodnionych.

. Przechowywanie produktéw pochodzenia zwierzecego.

. Przechowywanie i ocena ziemniaka konsumpcyjnego i do przetwérstwa.
. Okreslenie przydatnosci owoc6w, warzyw do przechowywania.

. Zmiany zawarto$ci witaminy C w zywnos$ci podczas przechowywania.

. Zasady przechowywania przetworéw zbozowych.

. Badania jakosci ttuszczéw w czasie przechowywania.
. Wskazniki przechowalnicze miesa i jego przetworéw.

Efekty uczenia sie i metody weryfikacji osiggania efektéw uczenia sie
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Opis efektu Symbole efektow  Metody weryfikacji Forma zaje¢
Student zna i rozumie czynniki warunkujace prawidtowo$¢ przebiegu proceséw ® K_Wo1 ® sprawdzian ® Wyktad
przechowalniczych.

Student zna i rozumie w stopniu zaawansowanym przemiany podstawowych ® K_W06 ® sprawdzian ® Wyktad
sktadnikéw zywnosci jakie zachodza podczas jej przechowywania oraz metody ¢ Laboratorium
analityczne wykorzystywane do monitorowania tych przemian.

Student potrafi oceni¢ jako$¢ i przydatnos$é ziemniaka, mleka, jaj, miesa, produktéw * K U13 ® aktywnos$c w trakcie zaje¢ ® Laboratorium
zbozowych i owocowo-warzywnych do przechowywania. ® sprawdzian
przygotowanie sprawozdania

Student potrafi dobra¢ wtasciwe warunki przechowywania dla okreslonej grupy ® K_U03 ¢ aktywnos¢ w trakcie zaje¢ ¢ Laboratorium
produktéw zywnosciowych. ® praca kontrolna
® sprawdzian

przygotowanie sprawozdania

Student potrafi wyjasnia¢ zjawiska jakie zachodza w zywnosci podczas jej ® K_U02 ® aktywnos$¢ w trakcie zajeé ® Wyktad
przechowywania. ® sprawdzian ¢ Laboratorium
sprawozdania z cwiczen

Student jest gotéw do $wiadomego postepowania oraz odpowiedzialno$ci za ® K_K01 ® obserwacja i ocena ¢ Laboratorium
dziatania zwigzane z bezpieczeristwem zdrowotnym zywnosci. aktywnosci na zajeciach

Warunki zaliczenia
Laboratorium: wykonanie sprawozdar z ¢wiczen na ocene pozytywna. Ocena z ¢wiczen jest Srednig arytmetyczng ocen uzyskanych ze sprawozdan. Zaliczenie Laboratorium jest
podstawa do dopuszczenia studenta do przedmiotowego kolokwium pisemnego obejmujacego tresci wyktadowe.

Wyktad: Pozytywna ocena z kolokwium to 60% prawidtowych odpowiedzi.
Oceng z przedmiotu jest $rednia ocena z kolokwium i z laboratorium (50/50%).

Na ocene koficowa sktadaja sie réwniez - obecnos¢ i aktywnos¢ na wyktadach i zajeciach laboratoryjnych. Nieobecnosci obnizajg a aktywno$¢ podwyzsza ocene o jeden
stopien.
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