5'& i UNIWERSYTET MORSKI W GDYNI
2 & Wydzial Zarzadzania i Nauk o Jakosci
KARTA PRZEDMIOTU
Wiez NISKOTEMPERATUROWE
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Kod Nazwa SPOZYWCZYCH
przedmiotu przedmiotu . LOWTEMPERATURE
;Vngeiskim PRESERVATION OF FOOD
PRODUCTS
Kierunek Towaroznawstwo
Specjalnos¢ przedmiot Kierunkowy

Poziom ksztalcenia

studia pierwszego stopnia

Forma studiow

stacjonarne

Profil ksztalcenia

ogolnoakademicki

Status przedmiotu

wybieralny

Rygor

zaliczenie z oceng

Semestr Liczba punktow Liczba godzin w tygodniu Liczba godzin w semestrze
studiow ECTS W C L P W C L P
i 2 1 15
Razem w czasie studiow 15

Wymagania w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Brak wymagan wstgpnych.

Cele przedmiotu

Poznanie podstawowych poje¢ oraz technik i technologii stosowanych w niskotemperaturowym utrwalaniu produktow
spozywczych.

Osiagane efekty ksztalcenia dla przedmiotu (EKP)

Odniesienie do

Symbol | Po zakonczeniu przedmiotu student: kierunkowych
efektow ksztalcenia
EKP 01 | 2" .podstawowe pojecia zwigzane z niskotemperaturowym utrwalaniem produktow NK W03
- spozywczych. —

EKP 02 chafakteryzuje przemystowe techniki niskotemperaturowego utrwalania produktow NK W04, NK W10
- spozywczych. - —
EKP 03 | 2@ techqolpgle nlskotemperayurowego utrwalania i potrafi odpowiednio dobra¢ je do NK W04, NK W10
- zywnosci r6znego pochodzenia. - -
EKP 04 \.Nymler’ng i opisuje dementy }a.nc_uch.a dystrybucji oraz mozliwos$ci wykorzystania NK W04
- zywnosci utrwalonej metodami niskotemperaturowymi. -
EKP_05 potrafi doskonali¢ i optymalizowac procesy produkcyjne i logistyczne zwigzane z NK_WO05

fancuchem chtodniczym przy wykorzystaniu metody VSM




Liczba godzin
W C L P

Tre$ci programowe Odniesienie do EKP

Podstawy technologii i techniki niskotemperaturowego utrwalania

; . 3 EKP_01
produktow spozywcezych. -
Wspolczesne techniki niskotemperaturowego utrwalania produktow

i 4 EKP_02
spozywczych.
Zas‘Fosowame niskotemperaturowej plazmy w utrwalaniu produktéw 2 EKP_01, EKP_03
spozywczych.
Technologie niskotemperaturowego utrwalania zywnosci
pochodzenia roslinnego, zwierzecego oraz o wysokim stopniu 20 EKP_01, EKP_03

przetworzenia.

Lancuch chlodniczy i wykorzystanie zywnosci utrwalonej metodami EKP_01, EKP_04,

niskotemperaturowymi, mapowanie procesow i zarzadzanie VSM. 2 EKP_05
Zywno$¢ korporacyjna. 2 EKP_0L, EKP_03,
EKP_04

Lacznie godzin 15

Metody weryfikacji efektéw ksztalcenia dla przedmiotu

S?/Er:l?:m Test Egzamin Egzamln Kolokwium | Sprawozdanie | Projekt | Prezentacja AN Inne
ustny pisemny praktyczne

EKP 01 | X

EKP 02 | X

EKP_ 03| X

EKP 04 | X

EKP 05| X

Kryteria zaliczenia przedmiotu

Test pisemny: uzyskanie co najmniej 60% punktéw mozliwych do zdobycia.

Uwaga: student otrzymuje ocene powyzej dostatecznej, jezeli uzyskane efekty ksztatcenia przekraczaja wymagane minimum.

Naklad pracy studenta
Szacunkowa liczba godzin przeznaczona na

Forma aktywnoSci zrealizowanie aktywnoSci

W C L P
Godziny kontaktowe 15
Czytanie literatury 10
Przygotowanie do zaj¢¢ ¢wiczeniowych, laboratoryjnych, projektowych
Przygotowanie do egzaminu, zaliczenia 10
Opracowanie dokumentacji projektu/sprawozdania
Uczestnictwo w zaliczeniach i egzaminach 5
Udziat w konsultacjach 10
Lacznie godzin 50
Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu 50
Sumaryczna liczba punktow ECTS dla przedmiotu 2

Liczba godzin ECTS
Obcigzenie studenta zwigzane z zajeciami praktycznymi
Obcigzenie studenta na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 30 1
nauczycieli akademickich

Literatura podstawowa

Chorowski M., Kriogenika — podstawy i zastosowania, Wyd. [.P.P.U. MASTA Sp. z o.0., Gdansk 2007

Gruda Z., Postolski J., Zamrazanie zywnosci, WNT, Warszawa 1999

Jarczyk A., Berdowski J., Przetworstwo owocow i warzyw, WSIP, Warszawa 1997

Michatowski S.(red.), Technologia chtodnictwa zywnosci. Sktadniki pokarmowe i kontrola ich przemian, Wydawnictwo
Politechniki Lodzkiej, £.6dz 1995

Rubik M., Chiodnictwo, PWN, Warszawa 1979

Literatura uzupelniajaca

Gazda W., Techniki kriogenicznego chiodzenia i zamrazania, Przemyst Spozywczy 9/2010, str. 26-30
Skryplonek K., Zimna plazma, jako niekonwencjonalna metoda utrwalania zZywnosci, Inzynieria przetworstwa
spozywczego 4/4-2016(20), str. 28-33




Wiktor A., Sledz M., Nowacka M., Witrowa-Rajchert D., Mozliwos¢ zastosowania niskotemperaturowej plazmy w
technologii zywnosci, ZY WNOSC. Nauka. Technologia. Jako$¢. 5(90)/2013, str. 5-14

Osoba odpowiedzialna za przedmiot

dr inz. Tomasz Pukszta | KZJ

Pozostale osoby prowadzace przedmiot




