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Status przedmiotu:

¢) stacjonarne

a) przedmiot fakultatywny b) stopien | rok 111

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Zapoznanie studentow z metodami utrwalania zywno$ci w naczyniach hermetycznie
zamknigtych. Oprocz metod klasycznych prezentowane sg nowoczesne techniki
utrwalania. W ramach przedmiotu prezentowane sg urzadzenia oraz metody termicznego
utrwalania konserw i matematyczna ich interpretacja.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyklad: liczba godzin 15;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 0;

Metody dydaktyczne:

Wyklad, dyskusja, prezentacja filméw z urzadzeniami i technikami stosowanymi w
apertyzacji

Pelny opis przedmiotu:

Whprowadzenie do technik utrwalania w naczyniach hermetycznych. Wady i przyczyny
zepsu¢ konserw. Powody i kierunki zmian zachodzacych w produktach apertyzowanych
podczas ich produkcji i przechowywania. Czynniki wptywajace na wzrost i inaktywacje
mikroorganizmoéw w zywnosci. Metody i rodzaje bodzcow wyjatawiajacych stosowanych
w technologii konserw. Matematyczna interpretacja termicznego niszczenia
drobnoustrojow i jej wyrdzniki. Czynniki wplywajace na proces wyjalawiania. Kontrola i
odtwarzalno$¢ procesu produkcji konserw. Charakterystyka metod i urzadzen
stosowanych w apertyzacji. Tendencje w rozwoju metod utrwalania zywno$ci. Metody
kombinowane. Charakterystyka nowoczesnych technik utrwalania Zzywnosci.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna technologia zywnosci

Zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat utrwalania zywnoSci

Efekty ksztatcenia:

03 - ma podstawowa wiedz¢ na temat maszyn,

01 - ma podstawowa wiedze
niezb¢dng do rozumienia zjawisk i
proceséw zachodzacych w zywnosci

apertyzowanej, zwigzanych z
zapewnieniem jej jakosci i
bezpieczenstwa

02 - zna podstawowe operacje, procesy
jednostkowe i technologie produkcji
Zywnosci apertyzowanej oraz zalety i
wady sposobu ich realizacji oraz zna
podstawowe procesy mikrobiologiczne,
biochemiczne, chemiczne i fizyczne
zachodzace w produkcji zywnosci
apertyzowanej

urzadzen i aparatow wchodzacych w sktad linii
produkcji  konserw  z  uwzglednieniem
problematyki bezpieczenstwa zywnoS$ci

04 - posiada umiejetno$¢ matematycznej
interpretacja termicznego niszczenia
drobnoustrojow i zna jej wyrdzniki istotne dla
bezpieczenstwa  zywnoSci  oraz  potrafi
analizowa¢ operacje 1 procesy stosowane w
apertyzacji oraz zaproponowac alternatywne

rozwiazania poprawiajace  jako$¢ i
bezpieczenstwo zywnosci
05 - potrafi identyfikowa¢  problemy

wystepujgce przy realizacji procesu apertyzacji i
okreslac priorytety ich usuwania

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia:

01 — 05 — kolokwium zaliczeniowe wyktadowe

Forma dokumentacji
osiggnietych efektow
ksztalcenia:

Tre$¢ pytan zaliczeniowych z oceng

Elementy i wagi majace wplyw

Zaliczenie pisemne - 100%




na ocen¢ koncows:

Miejsce realizacji zaj¢¢: Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

Literatura podstawowa:

1.Ziemba Z., 1993: Podstawy cieplnego utrwalania zywnosci. WNT, Warszawa.
Literatura uzupetniajaca:

1. Wedding L., 1988: Canned foods. Principles of thermal process control, acidification and container closure evaluation.
Washington, D.C.
2. Richardson P., 2001: Thermal technologies in food processing. CRC Press Boca Raton Boston New York Washington,
DC. Woodhead Publishing Ltd.
3. Wskazane przez prowadzacego, wybrane artykuty z czasopism fachowych np. Przemyst Spozywczy, Zywno$é Nauka
Technologia Jakos¢.

UWAGI: -

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 30h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetié pole ECTS:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1 ECTS
nauczycieli akademickich:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich 0ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol
efektu

Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia:

Odniesienie do efektow dla programu
ksztalcenia na kierunku

01

ma podstawowa wiedz¢ niezbgdng do rozumienia zjawisk i
procesd6w  zachodzacych w  zywnos$ci  apertyzowanej,
zwigzanych z zapewnieniem jej jakosci i bezpieczenstwa

K_WO01

02

zna podstawowe operacje, procesy jednostkowe i technologie
produkcji zywnoS$ci apertyzowanej oraz zalety i wady sposobu
ich realizacji oraz zna podstawowe procesy mikrobiologiczne,
biochemiczne, chemiczne i1 fizyczne zachodzace w produkcji
zywno§ci apertyzowanej

K_WO05, K_W06

03

03 - ma podstawowg wiedz¢ na temat maszyn, urzadzen i
aparatow wchodzacych w sktad linii produkcji konserw z
uwzglednieniem problematyki bezpieczenstwa zywnosci

K_W09

04

posiada umiejetno$¢ matematycznej interpretacja termicznego
niszczenia drobnoustrojow i zna jej wyrozniki istotne dla
bezpieczenstwa zywnos$ci oraz potrafi analizowaé operacje i
procesy stosowane w apertyzacji oraz zaproponowaé
alternatywne rozwigzania poprawiajace jakosc i
bezpieczenstwo zywnosci

K_U01, K_U03

05

potrafi identyfikowaé problemy wystgpujace przy realizacji
procesu apertyzacji i okresla¢ priorytety ich usuwania

K_KO04




