Praktyka klasy 1BO , 8 grudnia 2021r.

w Chtodni Eksperymentalnej Uniwersytetu Rolniczeqgo im. Hugona
Kottataja w Krakowie

Uczniowie klasy 1BO: Nina i Szymon, uczestniczyli w zajeciach terenowych
w chtodni eksperymentalnej dzieki uprzejmosci Pana dr hab. inz. Jana
Btaszczyka — adiunkta Wydziatu Biotechnologii i Ogrodnictwa.

Oprowadzenie po obiektach chlodni eksperymentalnej pozwolito uczniom na
zapoznaniem si¢ z budowg i wyposazeniem obiektu.
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Fot. izolowana komora chtodnicza



Fot. hermetyczne drzwi przesuwane

Fot. urzadzenia do kontroli i regulacji temperatury
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Fot. urzadzenia do dezynfekcji komory chtodni kwasem podchlorawym
(wytwornica suchego aerozolu)

Ponadto uczniowie poznali Srodek do dezynfekcji ,, Bio ActiW Protect” (60%
aktywnego chloru 40% wody demineralizowanej), ktory wykazuje silne
dziatanie bakteriobdjcze, grzybobdjcze, drozdzobdjcze, a nawet wirusobdjcze
wobec niektorych szczepow, w tym wirusa testowego wobec SARS COV 2.



Fot. Srodka dezynfekujacego

Kiedy warunki przechowywania owocéw s3 niewtasciwe to skutki widzimy
ponizej

F \




Chtodnia umozliwia:

niedopuszczanie do szybkiego rozpadu owocéw, np. gruszek,
wydtuza okres przydatnosci owocoéw i warzyw do spozycia,
Ogranicza do minimum straty ,przechowywanych warzyw i owocoéw ,
Dzieki wtasciwym warunkom przechowywania owoce dtugo pozostaja
zdrowe i jedrne.
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Fot. jabtka

Wazna czescia zajec byto ¢wiczenie kompetencji personalno spotecznych
poprzez rozmowe uczniow z Panem dr hab. inz. Janem Blaszczykiem .



W drugiej czesci zaje¢ terenowych w firmie ,,PAKLER” oferujgcej opakowania
dla producentéw zywnosci , uczniowie poznali r6zne opakowania zywnosci
do:

e - owocow miekkich np. malin poziomek ,truskawek,
e - owocow jagodowych np. boréwka amerykanska ,
- kubki do napojéw zimnych i goracych

-tace ,pojemniki zamykane , talerze .







Uczniowie dowiedzieli si¢, ze opakowania sg wykonywane z tworzyw

sztucznych;
- tradycyjnych, ktorych rozpad trwa nawet kilkaset lat,

-nowoczesnych - podlegajacych bardzo szybkiej degradacji

w temperaturze 60 st. Celcjusza przy wilgotnosci 95%, na przyktad

w procesie kompostowania,

- tekturowych i papierowych wytwarzanych z trzciny cukrowej, celulozy
drzewnej i makulatury — tatwo podlegajacych biodegradaciji.

Opracowat Jacek Kowalczyk
Fot. Jacek Kowalczyk



