Informacje ogélne

Jednostka prowadzaca kierunek: Wydziat Mechaniczny
Kierunek studiow: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
Nazwa kursu: Utwalanie surowcéw i produktéw spozywczych
Przynalezno$é do modutu: technologiczny
Forma zajec Wyktad Cwiczenia | Laboratoriu Projekt Seminarium | Konwersator
Liczba godzin kursu 30 15
Liczba punktéw ECTS 3(1,5+1,5)
Sposadb zaliczenia egzamin
KARTA KURSU

Informacje ogélne o kursie

Jednostka realizujaca: Wydziat Mechaniczny
Katedra/Zaktad: Zaktad Agrobiotechnologii
Osoba odpowiedzialna dydaktycznie: prof. nw. dr hab. inz. Tomasz Piskier
Profil studiow: ogolnoakademicki
Forma studiow: stacjonarne
Poziom ksztatcenia: pierwszego stopnia
Semestr: \
Kod kursu:
Jezyk wyktadowy: polski
Rodzaj kursu: kierunkowy
Forma zaje¢: X
w w+€ ¢ L P S K
Cel/-e kursu
1 Zapoznanie studentéw z liniami technologicznych, schematami blokowymi technologii utrwalania, parametrami procesow
2 Zapoznanie studentéw z podstawowymi i niekonwencjonalnymi metodami utrwalania zywnosci
3 Zapoznanie studentow ze zmianami fizykochemicznymi i i mikrobiologicznymi zachodzgcymi w czasie procesdéw utrwalania
4 Zapoznanie z wykorzystaniem procesdéw termicznych, fizycznych, chemicznych w utrwalaniu surowcéw roslinnych i zwierzecych
Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetenciji
1 Znajomos¢ czynnikdw wptywajacych na denaturacje sktadnikow surowcéw i produktéw spozywczych
2 Znajomos¢ wptywu czynnikdw fizycznych, chemicznych i biologicznych na degradacje podstawowych sktadnikdw surowcow spozywczych
3 Znajomos¢ budowy i wtasciwosci biatek, weglowodanow, lipidow, witamin
4 Umiejetnos¢ pozyskiwania materiatow naukowych z wielu zrédet (biblioteka, internet) oraz korzystania z polskich i europejskich norm

Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)

EKP1 |przedstawia i charakteryzuje metody utrwalania surowcéw i produktéw spozywczych MT1A_WO04
EKP2 |wymienia i opisuje réznice pomiedzy technologiami utrwalania w zaleznosci od analizowanego surowca MT1A_WO04
EKP3  |klasyfikuje surowce i produkty do grup o réznym stopniu trwatosci MT1A_WO04
EKP4 |poprawnie analizuje schematy technologicznego utrwalania surowcéw i produktéw zywnosciowych MT1A_WO04
EKP5 |przedstawia i charakteryzuje zmiany chemiczne, fizyczne, mikrobiologiczne, enzymatyczne zachodzace podczas MT1A_WO04
EKP6 |wymienia i opisuje operacje jednostkowe procesu utrwalania surowcéw i produktow MT1A_WO04
EKP7 |przedstawia cele utrwalanie zywnosci oraz podziat zywnosci ze wzgleddw na poziom przejawdw zyciowych MT1A_WO04
EKP8 |dba o powierzone materiaty dydaktyczne MT1A_KO01
EKP9 |doskonali wiedze i umiejetnosci z zakresu utrwalania surowcéw i produktéw spozywczych MT1A_KO01
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Cykl ksztatcenia: rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Tresci programowe ()
ie z efekt:
Forma zajeé Tematyka zajeé (bloku zajeé) Liczba godzin dla kursu (symbol EKP)
w1 Wprowadzanie do tematyki przedmiotu— cele utrwalanie zywnosci, podziat zywnosci ze wzgleddw na poziom przejawéw zyciowych 2 EKP7
w2 Utrwalanie zywnosci niskimi temperaturami. Zmiany zachodzace w zywnosci pod wptywem niskich temperatur. Bilans cieplny procesu mrozenia 2 EKP1-EKP6
w3 Techniki chtodzenia i zamrazania. Techniki rozmrazania 2 EKP1-EKP6
wa Ogolne zasady utrwalania zywnosci wysokimi temperaturami. Termiczne niszczenie drobnoustrojéw w zywnosci. Interpretacja matematyczna termicznego niszczenie 2 EKP1-EKP6
W5 Pasteryzacja i sterylizacja. Definicja sterylnosci handlowej. Zmiany fizykochemiczne w czasie proceséw 2 EKP1-EKP6
Wwé Systemy sterylizacji: apertyzacja, sterylizacja zywnosci przed zapakowaniem, system dwustopniowy i tyndalizacja 2 EKP1-EKP6
w7 Utrwalanie zywnosci przez odwadnianie — fizyczne i chemiczne wiasciwosci wody, aktywnos¢ wody i ci$nienie osmotyczne. Sorpcja i desorpcja 2 EKP1-EKP6
w8 Whptyw wody i aktywnosci wody na rozwdj drobnoustrojow, szybkos¢ reakcji chemicznych, osmoaktywne metody utrwalania 2 EKP1-EKP6
w9 Utrwalanie zywnosci poprzez zageszczanie i odparowywanie: kriokoncentracja 2 EKP1-EKP6
w10 Suszenie zywnosci, operacje dyfuzyjno-cieplne, przebieg suszenia i systemy suszenia 2 EKP1-EKP6
w11 Utrwalanie zywnosci przez zak iie — ogdlne zasady i procesy 2 EKP1-EKP6
w12 Chemiczne utrwalanie zywnosci — substancje zapobiegajgce zmianom mikrobiologicznym i zmianom chemicznym. Dodawanie kwaséw organicznych 2 EKP1-EKP6
wi3 Niekonwencjonalne metody utrwalania zywnosci — promieniowanie jonizujace, mikrofalowe, elektroperforacja, pole magnetyczne, ultradzwieki 2 EKP1-EKP6
wia Utrwalanie zywnosci z wykorzystaniem gazéw, ttuszczu oraz alkoholu. Zastosowanie mechanicznych metod utrwalania zywnosci 2 EKP1-EKP6
W15 Repetytorium podsumowujace caty cykl wyktadéw 2 EKP1-EKP9
SUMA GODZIN 30
Narzedzia dydaktyczne
1 Podreczniki akademickie
2 Polskie i Europejskie Normy dotyczace utrwalania surowcow zywnosciowych
3 Prezentacje multimedialne
4 Skrypty akademickie
Sposoby oceny
Oznaczenie efektéw ksztatcenia dla kursu (EKP)
L.p. Sposdb weryfikacji efektow ksztatcenia Zasady oceny
1 EKP1-EKP9 Kolokwium zaliczeniowe Ocena dostateczna - 60% poprawnych odpowiedzi; dobra - 75%; bardzo dobra - 90%
Obcigzenie pracg studenta
L.p. Forma aktywnosci
$rednia liczba godzin na zreali i y
1 Udziat w zajeciach wyktadowych 30
2 Przygotowanie do kolokwium zaliczeniowego 5
3 Udziat w konsultacjach 2
SUMA GODZIN 37
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS
DLA KURSU [s1ects
w tym liczba ECTS dla zajeé z udzi i icki 1,5
w tym dla zajeé praktyczny 0
Literatura podstawowa
1 ije i E., Diuz i M., Dtuz ka A., Jarczyk A., "Ogdlna technologia zywnosci", WNT Warszawa rézne wydania
2 Praca zbiorowa pod redakcjq Marka Zina, "Utrwalanie i przechowywanie zywnosci", Wyd. Uniwersytetu Rzeszowskiego
3 Ziemba Z., "Podstawy cieplnego utrwalania zywnosci", WNT Warszawa
Literatura uzupetniajaca
1 |Gruda Z., Postolski J., "Zamrazanie zywnosci", WNT, Warszawa
2 |Bednarski W., Reps A., "Biotech ia zywnosci", WNT Warszawa
Nauczyciel prowadzacy kurs
Imie i nazwisko, stopien, tytut
naukowy prof. dr hab. inz. Andrzej Dowgiatto
Adres e-mail: techmech@mir.gdynia.pl
Tel. y: 94/3478404
Autor Tresci Kursu
Podpis
Osoba Odpowiedzialna Dydaktycznie Koordynator KRK
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