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OPIS MODULU SAFE_17 REALIZOWANEGO W RAMACH INTENSYWNEJ FORMY KSZTALCENIA

Nazwa modulu Liofilizacja Zywnosci: Za i przeciw
Jezyk wykladowy angielski
Cel modulu Celem modutu jest szczegotowe przedstawienie procesu liofilizacji zywnos$ci oraz analiza jego znaczenia we

wspoélczesnym przemyS$le spozywczym. Opracowanie ma na celu wyjasnienie istoty tej metody utrwalania
produktow, polegajacej na usuwaniu wody z zywnos$ci poprzez jej zamrozenie i nastepne odparowanie lodu w
warunkach obnizonego ci$nienia. W pracy zostang omdéwione zaroOwno zalety, jak 1 wady liofilizacji w kontekscie
jakosci, trwatosci oraz warto$ci odzywczych produktéw spozywczych. Szczegolna zostanie po§wigcona wplywowi
tego procesu na wilasciwosci sensoryczne zywnosci, takie jak smak, zapach i barwa, a takze na zachowanie
witamin i sktadnikéw mineralnych. Celem modutu jest rowniez ocena ekonomicznej optacalnosci stosowania
liofilizacji w poréwnaniu z innymi metodami konserwacji zywnos$ci, takimi jak suszenie konwekcyjne,
pasteryzacja czy mrozenie. Ponadto studenci nabeda praktyczne umiejetnosci obstugi liofilizatora.

Tre$ci modulu W ramach wykladu zostanag omowione podstawy technologiczne liofilizacji, w tym zasada dziatania tego procesu,
jego etapy obejmujace zamrazanie, sublimacje 1 osuszanie wtorne oraz warunki prowadzenia procesu w przemysle
spozywczym. Przedstawione zostang wiasciwosci fizykochemiczne i sensoryczne produktow liofilizowanych, w
tym wplyw liofilizacji na strukture, smak, aromat, barw¢ oraz zawarto$§¢ witamin i sktadnikéw mineralnych.
Wyklad obejmie takze zalety i wady stosowania liofilizacji, takie jak korzys$ci dla trwato$ci, jakos$ci i
bezpieczenstwa zywnosci oraz ograniczenia technologiczne, wymagania sprz¢towe i koszty produkcji. Porownana
zostanie liofilizacja z innymi metodami utrwalania Zywnos$ci, w tym suszeniem konwekcyjnym, pasteryzacja i
mrozeniem, ze szczegdlnym uwzglednieniem ich wplywu na wlasciwosci produktow.

Cwiczenia obejma zapoznanie si¢ z budowa i zasada dziatania liofilizatora oraz przeprowadzeniem tego procesu w
kontrolowanych warunkach.

Symbol efektu Nazwa efektu Sposoby weryfikacji i Odniesienie do zespotu
Opis efektow uczenia si¢ modutowego dokumentacji efektdw kierunkowych
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Forma zaliczenia modulu

Bilans punktow ECTS
(ogolem, ksztaltujacych
umiejetnosci praktyczne, z
zaje¢ prowadzonych z

w1 Rozumie wptyw liofilizacji | Zaliczenie ze stopniem, test | SAFE_W01
na wlasciwosci pisemny, protokot
fizykochemiczne i zaliczenia, archiwizacja
sensoryczne zywno$ci, W | prac zaliczeniowych
tym strukture, smak,
aromat, barwe oraz
zawarto$¢ witamin i
sktadnikéw mineralnych.
W2 Potrafi oceni¢ zalety i Zaliczenie ze stopniem, test | SAFE_W02
ograniczenia liofilizacji w | pisemny, protokot
poréwnaniu z innymi zaliczenia, archiwizacja
metodami utrwalania prac zaliczeniowych
Zywnosci.
W3
UMIEJETNOSCI (absolwent potrafi)
Ul Potrafi przeprowadzi¢ Zaliczenie ze stopniem, test | SAFE_U02
proces liofilizacji zywnos$ci | pisemny, protokot
zaliczenia, archiwizacja
prac zaliczeniowych
KOMPETENCIJE SPOLECZNE (absolwent jest gotow do
K1 Jest gotdéw do krytycznej Udziat w wypowiedzi i SAFE_KO01
oceny wilasnej wiedzy i dyskusji
dziatan w zakresie procesu
liofilizacji
Zaliczenie ze stopniem
Liczba godzin zaje¢ kontaktowych/punkty ECTS Liczba godzin zaj¢¢ niekontaktowych /punkty ECTS
Wyktad 1 godz. 0,04 pkt. ECTS Czytanie literatury 1 godz. 0,04 pkt. ECTS
Cwiczenia 2 godz. 0,08 pkt. ECTS Przygotowanie do zaliczenia 1 godz. 0.04 pkt. ECTS
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wykorzystaniem metod i | Razem kontaktowe 3 godz. 0,12 pkt. ECTS Razem niekontaktowe 2 godz. 0,08 pkt. ECTS

technik ksztalcenia na
odleglos¢)

Obsada kadrowa

Prof. dr hab. Dariusz Dziki, dr inz. Beata Biernacka

Informacja o
infrastrukturze
zapewniajacej realizacje
efektow

Sala wyktadowa wyposazona jest w projektor multimedialny oraz sprzet komputerowy umozliwiajacy prezentacje
tre$ci teoretycznych. Laboratorium technologii zywnosci wyposazone jest w liofilizatory laboratoryjne, co
umozliwia przeprowadzenie procesu liofilizacji. Sala wyktadowa i laboratorium sg dostepne dla 0sob z
niepetnosprawnosciami.

Planowane formy
(metody) dydaktyczne

Wyktad w formie prezentacji multimedialnej, ¢wiczenia w laboratorium jednostki z wykorzystaniem dostepne;j
aparatury.
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