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1. Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia (nabor)
2024/25

Specjalnos$¢: agrotechnika i agrobiznes Kod przedmiotu

Jednostka zarzadzajaca kierunkiem studiow

04ROATAS.DI2D.1827.24

Wydziat Rolnictwa i Biotechnologii Jezyki wyktadowe

Poziom studiéw
drugiego stopnia (mgrinz.)

Profil studiéw
Profil ogélnoakademicki

Forma studiéw
studia stacjonarne

Wymagania wstepne

polski

Obligatoryjnos¢
Obligatoryjny specjalnosciowy

Blok zajeciowy
Przedmioty specjalnosciowe

Znajomos¢ podstawowych zasad i teorii dotyczacych przemian chemicznych i

fizycznych, podstawowe zasady pracy w laboratorium

Przedmioty Chemia, biochemia, fizyka, analiza i ocena jakosci zywnosci.
wprowadzajace
Koordynator Jarostaw Poberezny
Okres Forma zaliczenia
Semestr 2 Zaliczenie na ocene
Forma prowadzenia i godziny zajec
Wykfad: 15
Cwiczenia laboratoryjne: 15
2. Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Odniesienie
Kod Opis efektéw uczenia sie do kierunkowych

efektéw uczenia sie
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Odniesienie
Kod Opis efektow uczenia sie do kierunkowych
efektow uczenia sie

Wiedza:

wil Po zakonczeniu przedmiotu student bedzie w stanie ROL_02_K W09
przeanalizowa¢ zmiany fizjologiczne, biochemiczne
i chemiczne zachodzace w trakcie przechowywania
i konserwacji surowcéw i ich przetwordw

w2 Student jest w stanie zastosowa¢ odpowiednie metody | ROL 02 K W04

konserwacji i przechowywania w celu pozyskania
produktu o pozadanej jakosci oraz uzasadnic ich
stosowanie.

Umiejetnosci:

ul Po zakonczeniu przedmiotu student potrafi dobrac ROL_02 K U04
warunki sktadowania surowca w zaleznosci od jego
rodzaju jak i kierunku przetwarzania.

u2 Student potrafi oszacowac straty i zmiany jakosciowe | ROL 02 K U05
w surowcu i roslinnym produkcie gotowym
w zaleznosci od sposobu przechowywania i utrwalania.

Kompetencje spoteczne:

K1 Po zakonczeniu przedmiotu student jest Swiadomy ROL_ 02 K K01
réznorodnosci, zmiennosci i znaczenia metod
przechowywania i utrwalania surowcéw i zywnosci.

K2 Student jest kreatywny oraz przygotowany do pracy ROL_02_K K07
indywidualnej jak i w grupie w celu efektywnego
przeprowadzenia do$wiadczen jak i prezentacji oraz
interpretacji uzyskanych wynikéw.

3. Tresci programowe
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Efekty uczenia sie dla

Lp. Tresci programowe Formy zajec przedmiotu

1. 1. Wspbtczesne kryteria utrwalania zywnosci. Wyktad W1, W2, U1, U2
2-3. Rézne stopnie i metody konserwacji zywnosci
(zmiany fizyczne, chemiczne, enzymatyczne,
mikrobiologiczne): stosowanie niskich temperatur -
chtodzenie i mrozenie, stosowanie wysokich
temperatur: pasteryzacja, sterylizacja i systemy
sterylizacji (handlowa i techniczna, tyndalizacja).

4. Utrwalanie oparte na odwadnianiu lub stosowaniu
substancji osmoaktywnych: cukrzenie, solenie,
zageszczanie poprzez odparowanie, kriokoncentracje i
procesy membranowe, metody skojarzone,
niekonwencjonalne: napromieniowanie, metody
mechaniczne, stosowanie gazéw, ttuszczy czy alkoholu
etylowego.

5. Suszenie zywnosci i systemy suszenia, chemiczne
metody konserwacji zywnosci, zapobiegajace
zmianom mikrobiologicznym i chemicznym,
stosowanie dodatkéw do zywnosci.

6. Przyczyny powstawania strat przechowalniczych i
ich klasyfikacja.

7-8. Procesy zachodzace w surowcach po zbiorze,
czynniki ksztattujgce trwato$¢ przechowalnicza: cechy
genetyczne, Srodowiskowe, agrotechnika, stopien
dojrzatosci, traktowanie pozbiorcze, warunki
przechowywania, Srodki przedtuzajace trwatos¢
przechowalnicza.

2. 1. Podstawowe metody fizyczne i chemiczne badania Cwiczenia laboratoryjne | W1, W2, U1, U2, K1, K2
warunkdéw srodowiska magazynowego.
2. Wykorzystanie metod utrwalania do produkcji
przetworéw pochodzenia roslinnego.
3. Technologia mrozenia. Ocena jakos$ciowa
wybranych produktéw mrozonych.
4. Utrwalanie metoda zakiszania i marynowania.
5. Ocena ptodéw rolnych w zaleznosci od metod
przechowywania i utrwalania.
6. Wyznaczanie kinetyki suszenia ptodéw rolnych
7-8. Dynamika zmian wybarwienia produktéw
zywnosciowych w zaleznosci od metod
przechowywania i utrwalania.

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

Forma zajed

Metody prowadzenia zajec:

Wyktad
Metody (sposoby) weryfikacji: Udziat:
Wykfad Zaliczenie pisemne 100%

Warunki zaliczenia przedmiotu:

Uzyskanie co najmniej 51% punktéw potwierdzajgcych osiggniecie efektéw uczenia:
W1, W2.
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Cwiczenia laboratoryjne

Metody prowadzenia zajec:

Cwiczenia laboratoryjne

Metody (sposoby) weryfikacji: Udziat:
Kolokwium 50%
Sprawozdanie 50%

Warunki zaliczenia przedmiotu:

Wymagana obecnos¢ na co najmniej 90% zaje¢ ¢wiczeniowych.

Forma zaliczenia: kolokwium i sprawozdania.

Warunki zaliczenia:

Kolokwium: uzyskanie co najmniej 51% punktéw potwierdzajacych osiagniecie
kazdego z efektéw uczenia (W1, W2, U1, U2),

Sprawozdania: uzyskanie co najmniej 51% punktédw potwierdzajacych osiagniecie
efektu uczenia (U1, U2, K1, K2)

Sktadowe oceny kohcowej (jezeli przewiduje sie rézne formy zaliczenia ¢wiczen):
- 0,5 - ocena z kolokwium,

- 0,5 - aktywnos¢ na zajeciach (sprawozdania z ¢wiczen laboratoryjnych).

Efekt

Ucrenia Metody (sposoby) weryfikacji

sie dla

Srzedmmt Zaliczenie pisemne Sprawozdanie Kolokwium
W1 X X

W2 X X

Ul X X X

u2 X X X

K1 X

K2 X
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6. Naktad pracy studenta - bilans godzin i punktéw ECTS

Obcigzenie

Aktywnos¢ studenta studenta

Zajecia prowadzone

Liczba godzin

z bezposrednim udziatem Wyklad 15
nauczyciela akademickiego
lub innych os6b Cwiczenia laboratoryjne 15
prowadzacych zajecia
Przygotowanie do zajec 5
Przygotowanie sprawozdania 5
Praca wtasna studenta
Przygotowanie do zaliczenia 5
Konsultacje 5
taczny nakiad pracy studenta 50
Liczba punktéw ECTS 2

* Godzina (dydaktyczna) oznacza 45 minut
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