Kierunek studiow
inspekcja weterynaryjna

Jednostka zarzadzajaca kierunkiem studiow
Wydziat Hodowli i Biologii Zwierzat

Poziom studiow
pierwszego stopnia (inz.)

Profil studiéw
Profil ogélnoakademicki

Forma studiéow
studia stacjonarne

Wymagania wstepne

POLITECHNIKA

BYDGOSKA
Wuydziat Hodowli i Biologii Zwierzat

Karta przedmiotu
Przechowalnictwo i logistyka zywnosci

1. Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia (nabor)
2023/24

Kod przedmiotu
06IWS.P140.1461.23

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Przedmioty
wprowadzajace
Koordynator Joanna Szulc
Okres Forma zaliczenia
Semestr 7 Zaliczenie na ocene

Forma prowadzenia i godziny zaje¢

Wyktad: 10

Cwiczenia audytoryjne: 20

2. Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Odniesienie

Kod Opis efektdw uczenia sie do kierunkowych

efektow uczenia sie
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Kod

Wiedza:
W1

W2

Opis efektow uczenia sie

zna podstawowe zasady przepisy prawa, standardy,
normy i metody dotyczace przechowywania surowcéw
roslinnych i zwierzecych oraz produktéw spozywczych

zna podstawowe zasady prowadzenia dokumentacji
zwigzanej z przechowalnictwem i logistyka w tancuchu
zywnosciowym

Umiejetnosci:

ul

u2

potrafi identyfikowad rozwigzania przy organizacji
w produkcji zwierzecej i roslinnej zwigzane

z przechowalnictwem, magazynowaniem,
nadzorowaniem fafcucha zywnosciowego, a takze
prowadzi¢ obliczenia zwigzane z wydtuzeniem
trwatosci i ograniczeniem zmian jakosciowych
przechowywanych i dystrybuowanych srodkéw
spozywczych

potrafi korzysta¢ z dostepnych Zrédet informacji

z zachowaniem prawa witasnosci intelektualnej;
interpretowad przepisy prawa i normatywy nadzoru
produkcji rolno-spozywczej w zakresie kierunku
ksztatcenia

Kompetencje spoteczne:

K1

Lp.

jest gotéw/gotowa do ciggtego ksztatcenia w aspekcie
wykonywanych czynnosci zawodowych i dziatania
na rzecz otoczenia spoteczno-gospodarczego

Odniesienie
do kierunkowych
efektow uczenia sie

IW_01_K_ W08

IW_01 K W10

IW_01_K_U07

IW_01_K_U10

IW_01_K_K03

3. Tresci programowe

Tresci programowe

Czynniki wptywajace na jakos¢ i trwatos¢ surowcédw

Zmiany jakosciowe wystepujgce podczas
przechowywania zywnosci - wptyw mikroorganizmow
na trwatosci

Zmiany jakosciowe wystepujgce podczas
przechowywania zywnosci - procesy biologiczne i
biochemiczne, transpiracja, procesy dojrzewania i
przejrzewania

Zmiany jakosciowe wystepujgce podczas
przechowywania zywnosci - procesy chemiczne,
reakcje brunatnienia, utleniania, procesy fizyczne

Sposéb i warunki przechowywania surowcow
roslinnych

Sposéb i warunki przechowywania surowcéw
roslinnych c.d.

Sposob i warunki przechowywania surowcow
zwierzecych
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Formy zajec

Wyktad
Wyktad

Wyktad

Wyktad

Wyktad

Wyktad

Wyktad

Odniesienie
do charakterystyk
PRK

P6S_WG P6S_WK

P6S_WG_inz P6S_WK_inz

P6S_WK P6S_WK_inz

P6S_UW P6S_UU
P6S_UW_inz

P6S_UW P6S_UW_inz

P6S_KK

Efekty uczenia sie dla
przedmiotu

W1, w2, K1
W1, W2, K1

W1, w2, K1

W1, W2, K1

W1, W2, K1

W1, w2, K1

W1, W2, K1
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Lp. Tresci programowe

8. Sposéb i warunki przechowywania surowcéw
zwierzecych c.d.

9. tancuch zywnosciowy, krétkie taficuchy dostaw,
identyfikacja w tancuchu zywnosciowych. Logistyka w
tafcuchu zywnosciowym- tancuch chtodniczy,
mrozniczy

10. Przeglad prawa zywnosciowego pod katem wymagan
jakosciowych surowcéw roslinnych i zwierzecych

11. Proste obliczenia inzynierskie z zakresu
przechowalnictwa i zabezpieczenia surowcéw i
produktéw przez zmianami jakosciowymi, m.in.
chtodzenie, mrozenie, suszenie, odparowywania.

12. Proste obliczenia inzynierskie z zakresu
przechowalnictwa i zabezpieczenia surowcow i
produktéw przez zmianami jakosciowymi, m.in.
chtodzenie, mrozenie, suszenie, odparowywania.

13. Proste obliczenia inzynierskie z zakresu
przechowalnictwa i zabezpieczenia surowcow i
produktéw przez zmianami jakosciowymi, m.in.
chtodzenie, mrozenie, suszenie, odparowywania.

14. Proste obliczenia inzynierskie z zakresu
przechowalnictwa i zabezpieczenia surowcow i
produktéw przez zmianami jakosciowymi, m.in.
chtodzenie, mrozenie, suszenie, odparowywania.

15. Proste obliczenia inzynierskie z zakresu
przechowalnictwa i zabezpieczenia surowcow i
produktéw przez zmianami jakosciowymi, m.in.
chtodzenie, mrozenie, suszenie, odparowywania.

16. Proste obliczenia inzynierskie z zakresu
przechowalnictwa i zabezpieczenia surowcow i
produktéw przez zmianami jakosciowymi, m.in.
chtodzenie, mrozenie, suszenie, odparowywania.

17. Proste obliczenia inzynierskie z zakresu
przechowalnictwa i zabezpieczenia surowcow i
produktéw przez zmianami jakosciowymi, m.in.
chtodzenie, mrozenie, suszenie, odparowywania.

18. Proste obliczenia inzynierskie z zakresu
przechowalnictwa i zabezpieczenia surowcow i
produktéw przez zmianami jakosciowymi, m.in.
chtodzenie, mrozenie, suszenie, odparowywania.

Formy zajec
Wyktad

Wyktad

Cwiczenia audytoryjne

Cwiczenia audytoryjne

Cwiczenia audytoryjne

Cwiczenia audytoryjne

Cwiczenia audytoryjne

Cwiczenia audytoryjne

Cwiczenia audytoryjne

Cwiczenia audytoryjne

Cwiczenia audytoryjne

Efekty uczenia sie dla

przedmiotu

W1, W2, K1

W1, w2, K1

W1, W2

ul, U2, K1

ul, U2, K1

ul, Uz, K1

ul, U2, K1

ul, U2, K1

ul, Uz, K1

ul, U2, K1

ul, Uz, K1

4. Metody prowadzenia zajec, weryfikacji efektow uczenia sie i warunki zaliczenia

Forma zaje¢

Wygenerowano: 2026-05-22 04:15

3/5



Wyktad

Cwiczenia audytoryjne

Efekt
uczenia
sie dla
przedmiot
u

W1
w2
ul
u2

K1l

Literatura podstawowa

1. D. Gazinska (red.). Przechowalnictwo zywnosci: praca zbiorowa. Wydanie 2. rozszerzone. Wyd. Systherm, Poznan,

2013.

Metody prowadzenia zajec:

Wyktfad, Dyskusja, Pokaz

Metody (sposoby) weryfikacji: Udziat:
Kolokwium 100%
Warunki zaliczenia przedmiotu:

Uzyskanie minimum 51% punktéw potwierdzajgcych osiggniecie kazdego z
zaktadanych efektéw uczenia sie. Zaliczenie przedmiotu i skala ocen zgodna z
regulaminem studiéw PBS.

Metody prowadzenia zajec:

Cwiczenia rachunkowe, Case study, Praca w grupie

Metody (sposoby) weryfikacji: Udziat:

Kolokwium 100%

Warunki zaliczenia przedmiotu:

Wymagana obecnos¢ na co najmniej 80% zaje¢ ¢wiczeniowych i aktywny w nich
udziat oraz uzyskanie przynajmniej 51% punktéw potwierdzajgcych osiggniecie

kazdego z zaktadanych efektow uczenia sig. Zaliczenie przedmiotu i skala ocen
zgodna z regulaminem studiéw PBS.

Metody (sposoby) weryfikacji

Kolokwium

5. Literatura

2. M. Gajewski. Przechowalnictwo warzyw. Wyd. SGGW, Warszawa, 2005.
3. B. Gazinski (red.). Przechowalnictwo i transport. Wyd. Systherm, Poznan, 2003.

Literatura uzupetniajaca

1. P. Lewicki, D. Wichorwa-Rajchert (red.). Inzynieria i aparatura przemystu spozywczego Cz. Il Cwiczenia obliczeniowe,

Wyd. SGGW, 2002.

Wygenerowano: 2026-05-22 04:15

4/5



6. Naktad pracy studenta - bilans godzin i punktéw ECTS

Aktywnos¢ studenta

Zajecia prowadzone

z bezposrednim udziatem
nauczyciela akademickiego
lub innych os6b
prowadzacych zajecia

Wyktad

Cwiczenia audytoryjne

Konsultacje

Przygotowanie do zajec
Praca wtasna studenta

Studiowanie literatury

Przygotowanie do zaliczenia
taczny nakiad pracy studenta

Liczba punktéw ECTS

* Godzina (dydaktyczna) oznacza 45 minut
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Obcigzenie
studenta
Liczba godzin

10

20

10

15

15
75
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