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Skrécony opis:

W ramach przedmiotu zaprezentowane zostang wybrane technologie chtodniczego dedykowane mrozeniu lub
systemom przechowywania produktéw spozywczych. Wyktad bedzie prowadzony w formie przegladu
najnowszych trendéw dla wspomnianych uktadéw chtodniczych w zaleznosci od typu produktéw spozywczych
czy temperatury i okresu przechowywania produktéw spozywczych. W trakcie wyktadu studenci zapoznajg sie z
podstawowymi mechanizmami wymiany ciepta i masy w produktach spozywczych oraz poznajg odpowiedzenie
modele matematyczne i numeryczne mrozenia produktéw spozywczych. Dodatkowo w trakcie wyktadu zostanag
zaprezentowane alternatywne technologie przechowywania zywnosci (liofilizacja, kontrolowana atmosfera itd.).
W czasie wyktadu zostang zaprezentowane wybrane instalacje badawcze Katedry Techniki Cieplnej.

Short description:

The lecture will focus on the selected refrigeration technologies for food freezing and food preservation systems.
The newest trends in refrigeration techniques for the modern cold chain will be reviewed within the course. The
numerous refrigeration system configurations related to the required freezing and storage temperature will be
discussed. The mathematical and numerical methods related to food freezing will be presented during that
course. In addition, the alternative and emerging methods for food preservation will be discussed within the
course (e.g., freeze-drying, controlled atmosphere etc.). The selected Department of Thermal Technology
laboratory rigs will be presented within that course.

Opis:

Tresci programowe
Wyktad
1. Podstawowe informacje na temat wymiany ciepta i masy w produktach spozywczych
Modele matematyczne i numeryczne mrozenia produktéw spozywczych
Mrozenie w powietrzu
Mrozenie przez kontakt z chtodzong powierzchnia
Mrozenie zanurzeniowe
Alternatywne metody mrozenia produktéw spozywczych
Nowoczesny Cold-chain/Food-chain

Noohkowd

Wyktad: stacjonarne 30 h
Liczba punktéw ECTS: 2

Description:

Lecture

Lecture:
1. Fundamentals of heat and mass transfer in food products
2. Mathematical and numerical modelling of food freezing
3. Airfreezing
4. Cold surface contact freezing

Strona / Page 1



5. Immersion freezing
6. Alternative freezing techniques
7. Emerging Cold-chain/Food-chain technologies

Full-time studies: 30 h
Number of ECTS credits: 2
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Efekty uczenia sie:

K1A_WO5 - zna i rozumie podstawowe problemy wspotczesnej cywilizacji i sposoby ich rozwigzywania

K1A_UO08 - potrafi samodzielnie planowac i realizowaé¢ wtasne uczenie sie przez cate zycie

K1A_KO1 - jest gotéw do krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci, uznawania znaczenia wiedzy
w rozwigzywaniu problemoéw poznawczych i praktycznych oraz zasiegania opinii ekspertéw w przypadku
trudnosci z samodzielnym rozwigzaniem problemu

Learning outcomes:

K1A_WO05 - student knows and understands the basic problems of modern civilization and how to solve them
K1A_UO08 - student knows how to independently plan and implement his own lifelong learning

K1A_KO1 - is ready to critically evaluate the knowledge he possesses and the content he receives, recognize the
importance of knowledge in solving cognitive and practical problems, and consult experts when he has difficulty
solving a problem on his own

Metody i kryteria oceniania:

Wyktad
Zaliczenie w formie:
e odpowiedz/kolokwium ustne;
e przygotowanie referatu na zadany temat.
Kryterium zaliczenia:
50% oceny za odpowiedzi ustne w czasie wyktadu + 50% oceny za referat na zadany temat

Assessment methods and assessment criteria:

Lecture

Evaluation methods:
e Active discussion during the lecutres/oral exam
e Report on given subject

Evaluation criteria:

50% of oral exam grade + 50% of report grade
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Dodatkowe informacje
Element of course groups in various terms:

Opis zaje¢
Course group description

zajecia z bazy UBZO

studia stacjonarne

stopien studiéw — dowolny
kierunek studiéw — dowolny,
semestr dowolny

elective courses
full-time

degree - any

field of study - any
semester - any

cykl

2024/2025
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