Rok
akademicki:

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu:

Zamrazalnictwo zywno$ci ECTS 1

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Food-freezing industry

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Dr inz. Stanistaw Kalisz

Prowadzacy zajecia:

Dr inz. Stanistaw Kalisz

Jednostka realizujaca:

Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii Zywnosci, Zaktad Technologii Owocow
i Warzyw

Wydziat, dla ktérego przedmiot
jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

¢) stacjonarne

a) przedmiot fakultatywny b) stopien | rok 111

Cykl dydaktyczny:

semestr letni

jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zaznajomienie studentdéw z podstawami teoretycznymi i
praktycznymi procesu mrozenia zywnosci w warunkach przemystowych ze szczegolnym
uwzglednieniem podstawowych metod mrozenia i stosowanej aparatury.

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

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

Metody dydaktyczne:

Wyktad, dyskusja, prezentacja filmow z urzadzeniami i technikami zamrazalniczymi.

Pelny opis przedmiotu:

Rys historyczny i charakterystyka przemyshu zamrazalniczego na $wiecie i w kraju.
Celowos¢ mrozenia zywnos$ci. Czynniki zapewniajgce trwalo$¢ zywnosci mrozonej.
Teoretyczne podstawy procesu zamrazania. Urzadzenia i1 aparaty do schtadzania i
mrozenia. Technologia mrozenia zywnosci. Sktadowanie zywnoS$ci zamrozonej. Zmiany
zachodzace w zywnosci zamrozonej. Techniki rozmrazania zywnosci. Lancuch
chlodniczy. Transport chtodniczy. Badanie jako$ci Zywnos$ci mrozone;.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna technologia zywnosci

Zatozenia wstepne:

Podstawowa wiedza na temat utrwalania Zywnosci

Efekty ksztalcenia:

01 - zna podstawowe metody, techniki | 03 - zna budowe 1  zasad¢ dziatania
i technologie produkcji mrozonek oraz | podstawowych typow urzadzen stosowanych w
zalety i wady sposobu ich realizacji produkcji mrozonek

02 - zna podstawowe procesy |04 - potrafi oceni¢ operacje i procesy
mikrobiologiczne, biochemiczne, | jednostkowe mrozenia i rozmrazania zywnoS$ci
chemiczne i fizyczne w produkcji | oraz zaproponowa¢ alternatywne rozwigzania
Zywnosci mrozonej oraz zna |05 — zna znaczenie spotecznej i zawodowej
podstawowe techniki rozmrazania i|odpowiedzialnosci za produkcje bezpiecznej
badania jakos$ci mrozonek ZywnoS$ci mrozone;j

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

01 — 05 — kolokwium zaliczeniowe wyktadowe

Forma dokumentacji
osiggnietych efektow
ksztalcenia:

Tre$¢ pytan zaliczeniowych z ocena

Elementy i wagi majace wpltyw
na oceng koncowa:

Zaliczenie pisemne - 100%

Miejsce realizacji zajec:

Sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

Literatura podstawowa:

1. Gruda Z., Postolski J., 1999: Zamrazanie zywnos$ci, WNT.
2. Jarczyk A.., Ptocharski W. 2010: Technologia produktéw owocowych i warzywnych. T. 2.

Literatura uzupeiajaca:

1. Fiikin K., 2000.: Novelties of food freezing research in Europe and Beyond. INRA.
2. Kennedy C. J., 2000: Managing frozen foods. CRC Press Boca Raton.
3. Czasopisma: Chlodnictwo i klimatyzacja i Przemyst Spozywczy (wybrane artykuty podane przez prowadzacego).




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 wypeié pole ECTS:

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

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztalcenia na Kierunku
01 zna podstawowe metody, techniki i technologie produkcji | K W03, K W05
mrozonek oraz zalety i wady sposobu ich realizacji
02 zna podstawowe procesy mikrobiologiczne, biochemiczne, | K_W02, K_W06, K_W09
chemiczne i fizyczne w produkcji Zywnosci mrozonej oraz zna
podstawowe techniki rozmrazania i badania jakosci mrozonek
03 zna budowe i zasade dzialania podstawowych typéw urzadzen | K_W10
stosowanych w produkcji mrozonek
04 potrafi oceni¢ operacje i procesy jednostkowe mrozenia i K_U03
rozmrazania ZywnoS$ci oraz zaproponowac alternatywne lepsze
rozwigzania
05 zna znaczenie spotecznej i zawodowej odpowiedzialnosci za | K_KO01
produkcje bezpiecznej Zzywnosci mrozonej




