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1. Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia (nabor)
2024/25

Kod przedmiotu
04AGRS.PI2C.1899.24

Jednostka zarzadzajaca kierunkiem studiow Jezyki wyktadowe
Wydziat Rolnictwa i Biotechnologii polski

Poziom studiow
pierwszego stopnia (inz.)

Profil studiow
Profil ogdlnoakademicki

Forma studiéw
studia stacjonarne

Wymagania wstepne

Obligatoryjnos¢
Obowigzkowy

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Znajomos¢ podstawowych zasad i teorii dotyczacych przemian chemicznych i

fizycznych, podstawowe zasady pracy w laboratorium.

Przedmioty Chemia ogélna, fizjologia roslin, biochemia, podstawy konstrukcji maszyn.
wprowadzajace
Koordynator Jarostaw Poberezny
Okres Forma i godziny zajec Liczba
Semestr 2 * Wykfad: 15, Zaliczenie na ocene punktow ECTS
* Cwiczenia laboratoryjne: 15, Zaliczenie na ocene 2
2. Efekty uczenia sie dla przedmiotu
Odniesienie Odniesienie
Kod Opis efektéw uczenia sie do kierunkowych do charakterystyk
efektéw uczenia sie PRK
Wiedza:

Wygenerowano: 2024-11-17 21:18

1/5



Kod Opis efektow uczenia sie

W1 Ma podstawowa wiedze ogdlng na temat
przyrodniczych czynnikéw determinujgcych poziom
produkgji rolniczej i ogrodniczej przede wszystkim
w przechowalnictwie, w stopniu zaawansowanym
0 mozliwosciach ich ksztattowania.

W2 Ma zaawansowang wiedze w zakresie technologii
przechowywania produktéw roslinnych
z wykorzystaniem najnowszych rozwigzan
wspdtczesnego rolnictwa i ogrodnictwa.

W3 Ma podstawowg wiedze o przetwdrstwie ptodéw
rolnych, w tym stopniu zaawansowanym o ich jakosci.
Ponadto posiada podstawowg widze o technicznych
sposobach ich przetwarzania i przechowywania

w4 Ma wiedze 0gdlng w zakresie podstaw konstrukcji
maszyn, automatyki, robotyki w tym stopniu
zaawansowanym dla rozwigzah stosowanych
w rolnictwie, przetwérstwie spozywczym
i przechowalnictwie.

Umiejetnosci:

ul Potrafi dobra¢ i wykorzysta¢ nowoczesne metody
przechowalnictwa surowcdw i produktéw pochodzenia
roslinnego. Wykazuje zdolnos¢ podejmowania
standardowych dziatah dotyczacych doboru
materiatéw i metod stosowanych przy dystrybucji
surowcow i produktéw zywnosciowych. Student potrafi
rozwigzywac problemy technologiczne i analityczne.

u2 Potrafi analizowa¢ jako$¢ ptodéw rolnych, warunki
przechowywania i wnioskowac o ich wykorzystaniu.

us3 Posiada umiejetnosci projektowania elementéw
i catych technologii podczas magazynowania
produktéw roslinnych analizujac je w powigzaniu
z produkcja rolniczg oraz rozwigzan technicznych
i technologicznych w jej zakresie.

Kompetencje spoteczne:

K1 Jest Swiadomy koniecznosci wykorzystywania
nowoczesnych metod w produkcji i przetwdrstwie
Zywnosci, rozumie przez to koniecznos¢
permanentnego uczenia sie przez cate zycie

K2 Ma przekonanie o potrzebie i roli dziatalnosci rolniczej,
rozumie jednoczesng potrzebe wsparcia produkc;ji
rolniczej przez wykorzystanie najnowszych osiggniec
technicznych. Jest wytrwaty, odwazny sumienny
i otwarty na nowe wyzwania.

K3 Potrafi pracowac indywidualnie i w grupie.
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Lp.

Tresci programowe Formy zajec

1. Ogélne zagadnienia dotyczace technologii Wyktad
przechowywania produktéw pochodzenia roslinnego -
podstawowe pojecia, zakres, charakter i zadania
technologii. Cele przechowalnictwa, podziat surowcéw
pod wzgledem klimakterycznosci.

2. Proces technologiczny w przechowywaniu ptodéw
rolnych. Przechowywanie w KA, system ULO,
dojrzewanie pozbiorcze. Tradycyjne oraz nowoczesne
przechowalnictwo. Rola etylenu podczas
przechowywania. Nowoczesnych obiekty
przechowalnicze. Metody badan warunkdéw
magazynowych.

3-4. Operacje i procesy zwigzane z przygotowaniem do
przechowywania produktéw pochodzenia roslinnego:
zbiér, dostawa/transport, kontrola wstepna,
przechowywanie i czasowe przechowywanie, zmiany w
trakcie przechowywania, dojrzewanie pozbiorcze,
straty, budowa przechowalni, mycie, czyszczenie,
sortowanie, obieranie, rozdrabnianie, blanszowanie.
5-6. Procesy zachodzace w surowcach po zbiorze,
czynniki ksztattujgce trwato$¢ przechowalnicza: cechy
genetyczne, Srodowiskowe, agrotechnika, stopien
dojrzatosci, traktowanie pozbiorcze, warunki
przechowywania, Srodki przedtuzajace trwatos¢
przechowalnicza.

7-8. Zarys metod stosowanych w technologii zywnosci
pochodzenia roslinnego: procesy mechaniczne,
cieplne, dyfuzyjne, fizykochemiczne, chemiczne,
biotechniczne.

9. Zarys metod utrwalania zywnosci pochodzenia
roslinnego: fizyczne, chemiczne, biologiczne,
skojarzone.

10. Produkty spozywcze i ich jako$¢, podziat,
podstawowe kryteria jakosci.

1-2. Warunki i techniki przechowywania ptodéw Cwiczenia laboratoryjne
rolnych. Metody badanh surowcéw rolniczych. Metody
badan organoleptycznych stosowanych w rolnictwie.
3-4. Zmiany sktadu chemicznego surowcéw w trakcie
ich przechowywania, straty przechowalnicze. Przepisy
prawne zwigzane z jakoscig o odbiorem jakoSciowym
produktéw roslinnych. Produkcja i ocena wyrobdw
uszlachetnionych w zaleznosci od sposobu
przechowywania surowca (chipsy frytki).

5. Warunki przechowywania a $wiezos$¢ nasion roslin
oleistych (ocena organoleptyczna, LK, LJ).

6-7. Ocena jakosciowa surowca do produkcji cukru po
sktadowaniu w pryzmach i przechowalni ze statymi
warunkami (zawartos¢ sacharozy, barwa, stopien
czystosci).

8. Warunki przechowywania a cechy jakosciowe ziarna
zb6z do przetwdrstwa (gluten, liczba opadania).

9-10. Wptyw metod utrwalania zywnosci na zawartos¢
w przetworzonych produktach sktadnikéw
chemicznych decydujacych o ich walorach
sensorycznych, odzywczych i szkodliwych dla zdrowia
(struktura, konsystencja, barwa, smakowitos¢,
zawartos$¢: witamin, azotandéw(V) i (Ill) w produktach).
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Efekty uczenia sie dla

przedmiotu

W1, W2, W3, w4

W1, W2, W3, W4, U1, U2,

U3, K1, K2, K3
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4. Metody prowadzenia zaje¢, weryfikacji efektow uczenia sie i warunki zaliczenia

Forma zajed

Wyktad

Cwiczenia laboratoryjne

Metody prowadzenia zajec:

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

Warunki zaliczenia przedmiotu:

Uzyskanie co najmniej 51% punktéw potwierdzajgcych osiggniecie efektéw uczenia:

W1, W2, W3, W4,
Metody prowadzenia zajec:

Cwiczenia laboratoryjne

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

Warunki zaliczenia przedmiotu:

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

Forma zaliczenia: kolokwium i sprawozdania.

Warunki zaliczenia:

Kolokwium: uzyskanie co najmniej 51% punktéw potwierdzajgcych osiggniecie
kazdego z efektéw uczenia (W1, W2, W3, W4, U1, U2, U3, K1, K2, K3),
Sprawozdania: uzyskanie co najmniej 51% punktéw potwierdzajacych osiggniecie
efektu uczenia (W1, W2, W3, W4, U1, U2, U3, K1, K2, K3)

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

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

E];ezlétnia Metody (sposoby) weryfikacji

sie dla

Erzedmiot Zaliczenie pisemne Sprawozdanie Kolokwium
W1 X X
W2 X X
w3 X X
W4 X X
ul X X
u2 X «
u3 X X
K1 X X
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K2

K3

5. Literatura

Literatura podstawowa

4,

. Adamicki, F., Czerko, Z. (2002): Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka. PWRIL Warszawa.
. Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B., 2010. Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z elementami technologii.

Wydawnictwo SGGW.

. Wojdyta T. (2006): Rosliny przemystowe wykorzystywane w przemysle spozywczym oraz metody analiz stosowanych

w ich przetwdrstwie. Wyd. Uczelnianie ATR w Bydgoszczy
Flaczyk E. red. 2011. Towaroznawstwo zywnosci pochodzenia roslinnego. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego.

Literatura uzupetniajaca

1.

Cichon Z. red. et.al., 2009. Towaroznawstwo zywnosci : podstawowe metody analityczne. Wydawnictwo Uniwersytetu
Ekonomicznego.

. Czasopisma on-line: Przeglad Zbozowo - Mtynarski, Przemyst Spozywczy, Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-

Warzywny. Wydawnictwa, SIGMA-NOT Sp.

. Flaczyk, E., Korczak, J. 2004. Towaroznawstwo wybranych produktdw spozywczych, AR Poznan.

6. Naktad pracy studenta - bilans godzin i punktéw ECTS

Obcigzenie

Aktywnos¢ studenta studenta

Zajecia prowadzone

Liczba godzin

z bezposrednim udziatem Wyktad 15
nauczyciela akademickiego
\ub innych oscb Cwiczenia laboratoryjne 15

prowadzacych zajecia

Przygotowanie do zajec 5
Studiowanie literatury 5
Praca wtasna studenta Konsultacje 5
Przygotowanie sprawozdania 5
Przygotowanie do zaliczenia 10
taczny nakiad pracy studenta 60
Liczba punktéw ECTS 2

* Godzina (dydaktyczna) oznacza 45 minut
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